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Opinnaytety6 on toiminnallinen ja sen tarkoituksena on kehittaa opas nuotioruokailun
jarjestamiseen. Oppaan paatavoitteena on avustaa yrittajia nuotioruokailuiden
jarjestamisessa seka inspiroida sitd kautta Suomen ruokamatkailun kehitysta.
Opinnaytetyd on tehty toimeksiantona Hungry for Finland hankkeelle.

Hungry for Finland ruokamatkailuhanke on toiminut jo vuodesta 2012 asti ja sen tavoitteena
on ollut kehittaa yhteistydssa Visit Finlandin, Business Finlandin seka muiden kansallisten
ruoka seka matkailutoimijoiden kanssa ruokamatkailua Suomessa. Hungry for Finlandin
kehittdmat ruokamatkailustrategiat ovat ohjanneet suomalaisen ruokamatkailun kehitysta
tehokkaasti parempaan suuntaan. Strategiat linjaavat toimenpiteitd ruokamatkailun
kehittdmisessa seka pyrkivat edistdmaan yrittdjien seka yritysten toimintaa
ruokamatkailupainotteisesti majoitus-, ravitsemis-, elintarvike- ja matkailualalla.

Tietoperustassa perehdyin ruokamatkailuun seka nuotioruokailuun vaikuttaviin aspekteihin,
kuten luonnon vaikutukseen seka elamyksen rakentumiseen. Suomalainen ruokamatkailu on
selkeassa kasvussa ja siihen on vahvasti liitetty kokonaisvaltaiset elamykset seka luonnon
merkitys. Kansallispuistojen kavijamaarat ovat olleet selkedassa nousussa lahivuosina ja
niiden valjastaminen esimerkiksi nuotioruokailuihin tai muihin luontoon liittyviin elamyksiin voi
olla vahva valttikortti suomalaisen matkailun sekd ruokamatkailun kehityksessa.

Oppaan sisallén rajaamiseksi seka tueksi haastattelin kolmea asiantuntijaa luontoruokailun
tiimoilta. Haastattelut olivat yhdistelma puolistrukturoitua sekd avointa haastattelua.
Haastatteluissa nuotioruokailut toimivat keskeisena teemana. Yhdistin oppaassa
haastatteluiden lisdksi myds omaa kokemusta ravintola-alalta seka kirjallisuuteen, etta
sahkoisiin lahteisiin perustuvaa tietoa.

Opas auttaa yrittgjia saamaan lisaa luottamusta elamysten jarjestdmiseen ja auttaa yrittajia
kaymaan lapi vaiheittain ruokailun prosessia. Aiheet kulkevat nuotioruokailun prosessin lapi
nuotiopaikan jarjestamisestad ennen ruokailua, nuotion sammutukseen ja loppusiivoukseen
asti. Opas sisaltaa paljon ohjeistavaa tekstia seka askelmerkkeja kohti onnistunutta
nuotioruokailuelamysta. Esimerkkikysymykset oppaassa auttavat yrittajia vertaamaan omaa
toimintaansa oppaaseen. Opas ei suoranaisesti anna kaikkia ohjeita siihen mika on oikein tai
vaarin, mutta auttaa valttdmaan pahimmat sudenkuopat.

Opasta voidaan hyddyntada Hungry for Finlandin toimesta esimerkiksi ruokamatkailuun
liittyvissa projekteissa ja tapahtumissa, joihin liittyy nuotio- tai luontoruokailua. Opas on myés
saatavilla kaikille, jotka ovat nuotioruokailusta kiinnostuneita tai haluavat apuja sellaisen
jarjestamiseen. OpinnaytetyOprosessi ajoittui vuoden 2021 kevaalle ja tyd valmistui
toukokuussa 2021.

Asiasana
Nuotioruokailu, opas, elamyksellisyys, ruokamatkailu
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1 Johdanto

Luokkaretki hiihtolaavulle, sienestysreissu mummolaan, partioleiri nuoruudessa, kaikilla
meilld on kokemuksia seka mielikuvia ruuanlaitosta ja ruokailusta ulkona seka nuotion
aaressa. Nuotioruokailu on hyvin mieleinen muistijalki suomalaisille ja suomalaiset

viettavatkin paljon aikaa luonnossa ja metsissa.

Metsat ovat voimaannuttavia suomalaisille ja niiden vihreys seka rauhallisuus tuovat
hyvinvointia meille. Suomalaisten liséksi metsissa liikkkuu paljon ulkomaan turistejakin.
Metsat ja luonto ovatkin Suomessa vieraileville hyva vientituote. Metsien ja luonnon
vastuullinen hyédyntaminen ovat Suomen toimeentulolle sekd matkailun taloudelliselle

kehitykselle tarkea osa. (Tyrvainen, Kurttila, Sievanen & Tuulentie 2014, 9.)

Tulen aaressa ruuanlaittaminen seka ruuasta nauttiminen ovat hyvin intensiivisia seka
lahentavia kokemuksia. Nuotion dareen kapertyminen ja hyvasta ruuasta nauttiminen on
hyvin mieleenpainuva kokemus ja tuo esille ihmisista usein aitoutta. Tuli ja luonto tarjoavat
myaoskin hyvin rentouttavan ilmapiirin. Nuotioruokailut tarjoavat hyvin erilaisen ilmapiirin,

kuin esimerkiksi ravintolassa ruokailu. (Helme, Seppa 9.2.2021.)

1.1 Tyon tavoitteet ja tarkoitus

Tyon tavoitteena on laatia opas luontoruokailuiden jarjestamisen helpottamiseksi
Suomessa toimiville yrittdjille. Tavoitteeseen sisaltyy yrittdjien toiminnan ohjaaminen
oppaan kautta onnistuneisiin seka elamyksellisiin nuotio- ja luontoruokailutilaisuuksiin.
Oppaan pohjimmaisena ideana on helpottaa ulkona luonnossa tapahtuvien ruokailuiden
jarjestamista seka antaa yrittgjille tydkaluja lisdamaan niiden koettua elamyksellisyytta.
Opas on siis tydkaluna yrittajien apuna kyseisten tilaisuuksien jarjestamiseen, antamalla
heille vinkkeja seka yleisia hyodyllisia apulinjoja elamyksien tuottamiseen tulevaisuuden
matkailijalle. Isommassa mittakaavassa tyd voi toivottavasti myds lisata
ruokamatkailuelamyksia Suomessa seka lisata itse ruokamatkailua ja sen kiinnostavuutta
Suomessa. Opas voi inspiroida tulevia yrittdjia seka alentaa kynnysta

nuotioruokaelamyksien luomiseen.

Toiminnallisen opinnaytetyon tarkoituksena on tuottaa konkreettinen produkti. Lopputulos
on selkeasti konkreettinen ei vain tutkimus. Tuotos voi olla esimerkiksi opas, ohjekirja tai
vaikka tapahtuma. Produkti itsessaan ei ole riittdva opinnaytetyoksi, vaan sen ymparille on
kirjotettava tyota avaava ja tukeva raportti. Raportin tulisi lukijalle avata produktia niin

paljon, ettd se on lukijalle selked kokonaisuus, ilman etta lukija nakee itse produktia.



Opiskelijalle toiminnallinen opinnaytety® on hyva tapa yhdistaa kaytannonlaheista
tekemista, tutkivaan seka tutkimusviestinnalliseen tekstin kirjoittamiseen. Se myds auttaa
opiskelijaa syventamaan tutkivasti heidan alansa kaytanndéllisia taitoja. (Vilkka ja
Airaksinen 2004, 5-8.)

1.2 Visit Finland & Hungry for Finland

Visit Finland on osa Business Finlandia ja sen tehtavana on edistdd suomen imagoa
haluttavana ja kiinnostavana matkailukohteena seka auttaa matkailualan yrityksia
kehittamaan kansainvaliseksi suunnattuja matkailupalveluita, my6s avustaen niiden
markkinoinnissa. Visit Finland on asettanut tavoitteeksi tehda suomesta pohjoismaiden
kiinnostavin matkailukohde vuoteen 2025 mennessa. Visit Finlandin paatehtava
kiteytettyna on edistdd Suomen imagoa matkailumaana kansainvalisilla markkinoilla.
Tavoitteeseen paastaan tehokkailla seka strategisilla markkinointitoimenpiteilla. (Business
Finland 2020b.)

Visit Finland myds keraa ja analysoi markkinatietoja monilta eri markkinoilta. Visit
Finlandin omat asiantuntijat kerdavat tietoa kansainvalisiltd markkinoilta seka tekevat
yhteistyota monien eri tahojen kanssa, niin kotimaisten toimijoiden, kuin myos
kansainvalisten jarjestdjen kanssa. Visit Finland myds tukee yritysten kansainvalistymista
seka edistaa eri matkailupalveluiden tuottajien ja myyjien kesken tapahtuvaa yhteisty6ta
seka verkostoitumista. Matkailualan yrityksille Visit Finland tarjoaa esimerkiksi
neuvontapalveluita, joiden tarkoituksena on antaa kansainvalisen kehityksen
alkuvaiheissa oleville yritykselle sparrausmahdollisuuksia valmiuksien arviointiin ja
jakelukanavien kartoittamiseen. Suomen eri yritysten seka alueiden kanssa yhteistyossa
Visit Finland yrittaa kehittaa ja vahvistaa ymparivuotista tarjontaa seka rakentamaan
laajaa palveluverkostoa ympari suomea. Tuotekehitystyd, jota Visit Finland tekee, tarjoaa
yrityksille tydkaluja seka tietoa ja koulutusta kansainvalistymiseen seka tukee alueiden
kehittymista Suomessa. Yhteistyon parantaminen suuralueilla seka tuotelahtéinen
kehittaminen ovat tarkeimpia tuotekehitystyon toimintatapoja. Tuotekehitystyon
tavoitteena on ohjata ja koordinoida Suomessa tapahtuvaa kehittdmisty6ta seka lisata
yritysten valista yhteistyota, lisata digitaalisen palveluiden kasvua seka pitaa huoli

laadukkaiden tuotteiden tarjonnasta seka niiden kelpoisuudesta kansainvalisilla



markkinoilla. Tyd myds ohjaa kehittdmistd samansuuntaiseksi matkailukuvan viestinnan
mukaiseksi. (Business Finland 2020b.)

TE E MAT .JA TAVO |TTE ET Kohti kestdvaa, ymparivuotista matkailua
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Kuva 1. Matkailun tiekartan 2015-2025 teemat ja tavoitteet lyhyesti (Business Finland
2015.)

Kuten kuvasta 1 nakee, matkailun poikkileikkaavina teemoina ovat ymparivuotisuus,
digitaalisuus seka vastuullisuus. Ymparivuotisuus on teema, joka on varsinkin
tuotekehityksessa otettu huomioon Visit Finlandin puolesta. Digitaalisuus seka
vastuullisuus ovat nykyajan teemoja, joita on pakko huomioida tulevaisuuden palveluiden
kehittamisessa. Matkailun teemoista on myos mainittuna luontoaktiviteetit, luksus seka
ruoka, joita kolmea tama opinnaytetyo yrittda auttaa tulevia yrittajia ja yrityksia

kehittamaan seka yhdistdmaan luontoruokailuiden kautta.

Hungry for Finland ruokamatkailuhanke on toiminut jo vuodesta 2012 asti ja sen
tavoitteena on ollut kehittda yhteistytssa Visit Finlandin, Business Finlandin ja muiden
kansallisten ruoka seka matkailutoimijoiden kanssa ruokamatkailua Suomessa. He ovat
asettaneet kayntiin valtakunnallisia toimenpiteita, joilla ruokamatkailua kehitettaisiin
Suomessa. Toimenpiteitd ovat esimerkiksi useampana vuonna jarjestetyt
ruokamatkailukilpailut ja kahdesti julkaistu ruokamatkailustrategia, jota seuraamalla
kehitetdan palveluita seka tuotteita Suomessa. (Havas, Adamsson, Borgenstrom, Sarkka-
Tirkkonen, Harmoinen & Hakkinen 2020, 12.) Kilpailuiden tarkoituksena oli kehittda seka
rohkaista matkailuun seka ruokailuun liittyvia verkostoja kehittamaan uusia,
paikallisuuteen perustuvia ruokamatkailutuotteita sekd elamyksia. Tamanlaiset kilpailut

edistavat eri toimijoiden yhteisty6ta seka verkostoitumista koko Suomen alueella seka



auttoi I6ytamaan suomalaisia karkituotteita ruokamatkailun saralla. (Hungry for Finland
2019b.)

Hungry for Finland on yhtena toimenpiteena ruokamatkailun kehittdmiseksi suunnitellut
Suomelle ruokamatkailustrategian. Strategia julkaistiin ensimmaisen kerran 2015 ja se oli
suunniteltu vuosille 2015-2020. Ensimmainen strategia sai paivitysta vuonna 2020, kun
julkaistiin ensimmaisen strategian pohjalta toinen vuosille 2020-2028.
Ruokamatkailustrategiassa 2020-2028 visiona on tehda ruuasta elamyksellista ja
ostettavaksi osaksi suomalaista matkailua, samalla pitden sen vastuullisena. Missiona on

kehittdd Suomessa ymparivuotista yhteisty6ta. (Hungry for Finland 2019a.)

Strategian tavoitteena on kehittdd Suomen ruokamatkailua yhteisty6lla
karkituotevetoisesti, kannustaa yhdistelmatuotteiden ja ruokareittien luomiseen,
edistdd matkailu- ja elintarvikealan kilpailukykya seka laatutasoa, parantaa
suomalaisen ruokakulttuurin imagoa seka rakentaa aktiivinen kansallinen
ruokamatkailuverkosto. Ruokamatkailu mahdollistaa ymparivuotisen matkailun
kehittdmisen ja elinvoimaisuuden matkailualueilla. Puhtaus, turvallisuus ja aitous

ovat Suomen ruokamatkailun vahvuuksia. (Hungry for Finland 2019a.)

Strategian seka suomalaisen ruokamatkailun ydinviesteiksi Hungry for Finland on
maininnut strategiassaan: Taste of Place, Pure & Natural seka Cool & Creative. Teemat
kuvastavat suomalaista alueellista ruokakulttuuria, maistuvia suomalaisia elaméantapoja,
luonnollisuutta, puhtautta, mielen seka kehon hyvinvointia seka luovia ja uudenlaisia
ruokatuotteita. Naiden teemojen yhdistdminen seka sisaistdminen on tarkeaa niin
palveluiden, kuin myos tuotteiden kehittdmisessa ruokamatkailussa. (Havas, ym. 2020,
27.)



2 Ruokamatkailu Suomessa

Ruokamatkailu sisaltaa erilaisia ruokailutilanteita, joihin yhdistyy paikallisuus seka erilaiset
tarinat. Esimerkiksi suomalainen katuruoka, luonnonantimiin seka niiden kerailyyn liittyvat
aktiviteetit tai erilaiset ruokailutapahtumat ja torit tai kauppahallit ovat kaikki esimerkkeja
ruokamatkailusta. Keskeisend suomalaisessa ruokamatkailussa on puhtaus, tarinallisuus
seka paikallisuus. Ruokamatkailutuotteet raportin tekohetkella keskittyvat tarinallisuuteen

seka matkailijan aktiiviseen osallistamiseen. (Havas, ym. 2020, 8.)

Ruokamatkailu Suomessa painottuu hyvin pitkalti kokemiseen ja tekemiseen seka
suomalaisen luonnon valjastamiseen ruokamatkailutuotteeksi. Suomessa olevat
ruokamatkailumahdollisuudet ovat hyvin soveltuneet vastaamaan tamanhetkista
maailmantilannetta, ja trendeihin mitd nakyy ruokamatkailussa nyt seka
lahitulevaisuudessa. Trendit kuten autenttisuus ja paikallisuus, vastuullinen ja tiedostettu
ruokamatkailu, tarinallistaminen ja teknologian kehitys ruokamatkailussa ovat asioita, joita
pitda ottaa tulevaisuudessa ruokamatkailun kehittamisessa mukaan. Autenttisuus seka
paikallisuus on jo nyt hyvin valjastettu ruokamatkailutuotteisiin Suomessa. (Havas, ym.
2020, 9-11.) Suomesta l6ytyvat ruokamatkailijoille suunnatut kokemukset ovat hyvin
autenttisia ja paikallisia. Kokemukset kuten Ahvenanmaan sadonkorjuujuhlat tai erilaiset
ruokamatkailuyritykset kuten, Tertin kartano ja hotelli Punkaharju, jotka hyddyntavat
sesongeissa olevia raaka-aineita, seka paikallisuutta valmistaessaan loistavia

ruokatuotteita matkailijoille. (Havas, ym. 2020, 25.)

Paikalla, yrityksellad ja Paikallisuus, perinteisyys,
tuotteilla on kasvot ja suomalaisuus — mutta ei
tarttuva tarina tavanomaisuus

Osaava henkilkunta, Miljao,

ylpeys omasta tydstd sisustus,
estetiikka

Verkottuminen
alueen yritysten

kanssa, yhteinen
rintama
Yhteistyd paikallisten
tuottajien ja toimijoiden
kanssa — myds logistiikassa
Asiakas voi Sesonkien
osallistua hyddyntadminen

Kuva 2. Ruokamatkailun kulmakivia Suomessa (Havas, ym. 2020)



Kuvassa 2 on kuvattu tarkeita painopisteitd mita ottaa huomioon ruokamatkailutuotteiden
kehittdmisessa. Ruokamatkailun kannalta Suomessa miljod ja estetiikka ovat yksi suomen
valttikorteista. Toinen suuri valttikortti suomalaisessa matkailussa ovat Suomen tuhannet
jarvet ja rikkaat metsat. Visit Finlandin teettdmassa kyselyssa matkailijoilta kysyttiin
tarkeimpia vetovoimatekij6ita, joiden perusteella Suomi valittiin matkailukohteeksi.

Yli 50 % vastaajista painotti luonnon merkitystd matkailukohteen valinnassa. Luonto
luokiteltiin kyselyssd mm. jarviksi, metsiksi, kansallispuistoiksi seka lumeksi. (Visit Finland
2019.)

Tarinallisuus seka sopiva tuotteistaminen on tarkea osa-alue vankan
ruokamatkailutuotteen rakentamisessa. Suomen alueelliset ruokakulttuurit seka maistuva
suomalainen eldmantapa ovat jo itsessaan tarinoita ja suurempia kokonaisuuksia. Naita
kokonaisuuksia hyddynnetadan tarinoiden ja tuotteistamisen kehittdmisessa matkailijoille.
Ruuan tuominen suoraan metsasta tai jarvista, tai nilden nauttiminen ja valmistus
metsissa ovat matkailijoille hyvin mieleenpainuvia kokemuksia. Matkailijoiden
osallistaminen on hyva keino vieda ruokamatkailuelamyksia uudelle tasolle, ja Suomessa

jokamiehenoikeudet mahdollistavat osallistamista hyvin. (Havas ym. 2020, 27.)

Tuotteistamisen apuna voidaan myds hyddyntaa erilaisia tapahtumia mita [6ytyy ympari
suomen. Perinteisten ruokamarkkinoiden kuten suomen monista eri kaupungeista
I6ytyvien silakkamarkkinoiden rinnalle on muodostunut paljon uusia erilaisia
ruokatapahtumia. Hyvia esimerkkeja tapahtumista, joihin voisi yhdistaa erilaisia
matkailijoille suunnattuja paketteja ovat esimerkiksi Turun ruoka- ja viinimessut, Taste of
Helsinki tai Smaku — Taste of Porvoo. Suomessa on naiden lisaksi myds paljon muita
ruokaan liittyvia tapahtumia, joihin matkailunjarjestajat voisivat yhdistella erilaisia

aktiviteetteja matkailijoille.

Ruoan maulla on kiistamatta merkittavin vaikutus ruokaelamyksen onnistumiseen.
Suomessa ruuan kanssa edetaan aina maku edelld, mutta muistetaan myoés vastuullisuus
seka paikallisuus (Havas ym. 2020, 38.). Ruuan kanssa on tarkeaa edeta maku edell3,
silla International Food Information Councilin vuonna 2019 teettdman kyselyn mukaan, 86
% vastaajista mainitsi maun olevan tarkein tekija ostettavan ruokatuotteen valitsemisessa
(International Taste Institute 2020). Ruokaelamyksien kehittelyssa elamys, vastuullisuus,
miljoo ja palvelun laatu ovat tarkeitd, mutta kun on kyse ruokatuotteesta, on maku
paattava tekija siind minka takia asiakas palaa samaan tuotteeseen. Hyvat, maistuvat ja
innovatiiviset ruokatuotteet ovat onnistuneiden ruokaelamyksien ja

ruokamatkailutuotteiden ytimessa.



2.1 Matkailu Suomessa

Vuonna 2019 Suomessa kirjattiin 7.1 miljoonaa ulkomaista yopymista. Se on 3 % nousu
vuodesta 2018. Eniten suomeen saapuu matkailijoita, venajalta, Britanniasta, Saksasta,
Kiinasta sekd Ruotsista. Merkittdvimmat alueet matkailijoiden yépymisille Suomessa ovat
paakaupunkiseutu, Lapin alue, lIansirannikko seka Jarvi-Suomi. (Business Finland 2020c.)
Tilastokeskuksen (Tilastokeskus 2020) mukaan vuoden 2019 yépymisvuorokausista noin

16 miljoonaa oli kotimaisten matkailijoiden yopymisia.

Matkailijoita siis riittda ja yksi syy suomen vetovoimaisuuteen matkailumaana liittyy
luontoon. Kuitenkin esimerkiksi paikallisuuden ja aitouden kokeminen on kehittynyt myos
tarkeaksi osaksi matkailijoiden kiinnostuksesta suomeen. Suomen matkailijaryhmat ovat
jaettu Visit Finlandin vuonna 2017 tehdyn kohderyhmatutkimuksen perusteella 6 eri
asiakassegmenttiin. Nama segmentit ovat aktiiviset seikkailijat, luonnon ihmeiden
metsastajat, luontonautiskelijat, aitouden etsijat, "suomalainen luksus” seka
citybreikkaajat. Kolmea naista segmenteista yhdistdad mielenkiinto suomalaiseen luontoon.
Luonnon ihmeiden metsastajat etsivat kerran eldamassa-kokemuksia, heilld on tarkka
motiivi ja tietavat tarkasti mita etsivat tullessaan vierailulle suomeen. Esimerkkeina
tamanlaisista kokemuksista ovat esimerkiksi revontulet. Aktiiviset seikkailijat nimensa
mukaisesti etsivat aktiivista tekemista ja kokemista luonnon lomassa. Heillda on matala
kynnys uusien aktiviteettien kokeiluun ja nauttivat myds esimerkiksi extreme-
urheilulajeista. Luontonautiskelijat tykkaavat ladata akkujaan rauhassa luonnosta nauttien
ja siitd voimaa ammentaen. Luontonautiskelijat etsivat aitoja luonnossa tapahtuvia
kokemuksia ja heille riittda jo pelkka kavely kansallispuistossa tai esimerkiksi sienestys ja
marjastus lahimetsissa. Luontosegmentteja yhdistaa luonnon lasnaolo ja sielld olosta
nauttiminen. Luonnon hyvinvointivaikutukset ovat varsinkin kotimaisille matkailijoille jo
tuttu asia, ja monet kayttavat luontoa keinona rentoutua esimerkiksi tydstressista. (Tyo- ja

elinkeinoministerié 2021, 39.)

Luonto ei ole lopuissa kolmessa segmentissa keskiossa, mutta se voi kuitenkin sisaltya
heidankin aktiviteetteihinsa ja matkailukokemukseen. Aitouden etsijat haluavat valttaa
perinteisia turistikliseita ja yrittavat elaa kuten paikalliset. Heita kiinnostaa esimerkiksi
paikallinen ruokakulttuuri seka museot ja erilaiset tapahtumat. Suomalaisen luksuksen
etsijat kayttavat aikansa hemmotellen itsedan ja etsivat erikoisempia ja usein kallimpia
likunta, majoitus seka hoitopalveluita. Citybreikkaajat etsivat isoimmista kaupungeista
kuten, Helsingista, Turusta tai Tampereelta kaupunkikokemuksia. Kaikki kaupungin
historiaan, designiin tai esimerkiksi ruokakulttuuriin liittyvat elamykset kiinnostavat

citybreikkaajia. (Ty6- ja elinkeinoministerié 2021, 40.)



Oppaan kayttamille yrityksille seka yrittgjille varmasti tarkeimmat asiakassegmentit ovat
edellda mainituista vahvasti luontoon liittyvat segmentit. Luontonautiskelijat, luonnon
ihmeiden metsastajat seka aktiiviset seikkailijat nauttivat omalla tavallaan
luontoruokailuista ja heille 16ytyy kaikille joku kiinnostava aspekti luontoruokailuista.
Nautiskelijat pitavat enemman itse syomisesta ja luonnossa ajanvietosta ruuan ja juoman
kera. Inmeiden metsastajat haluavat henkeasalpaavia maisemia ja lapissa ruuanlaitto
revontulien alla tai y6ttdémana yéna on kerran elamassa-tyyppinen kokemus. Aktiiviset
seikkailijat haluavat taas olla enemman mukana itse ruuanlaitossa tai raaka-aineiden

kuten villiyrttien tai sienien kerailyssa.

Kansallispuistojen kdayntimaarien ja
kansallispuistoverkoston kehitys 2010-2020
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Kuvio 1. Kansallispuistojen kayntimaarien ja kansallispuistoverkoston kehitys 2010-2020

(mukaillen metsahallitus 2020)

Kuten ylla olevasta kuviosta huomaa, on kansallispuistojen kayntimaarat olleet huimassa
nousussa viime vuosina. Kansallispuistoverkoston kehitys on ollut pinta-alan puolesta
hyvin tasaista. Nyt tulevina vuosina on varsinkin suomen matkailulle seka ruokamatkailulle
tarkeaa kehittaa kestavia seka elamyksellisia kokemuksia suomen upeassa luonnossa.
Kymmenessa vuodessa on kavijamaarat tuplaantuneet kansallispuistoissa, joten

markkinarakoa esimerkiksi juuri luontoruokailuille on. (Metsahallitus 2020.)

Retkiruokayrittdjat Erika Helme seka Lotta Seppa jarjestavat ulkocatering tilaisuuksia
yllapitdmansa blogin ohella. He nakivat myds hyvin paljon potentiaalia ulkoruokailuiden
jarjestamiselle, ja heidadn mukaansa kysyntaa on paljonkin talla hetkella. Varsinkin monet
olemassa olevat toimijat ja ravintolat voisivat hyddyntaa omia tilojaan esimerkiksi
esivalmisteluun ja jarjestda ulkoruokailueldamyksia asiakkailleen. (Helme, Seppa
9.2.2021.)



Matkailun lisdantyessa ja varsinkin kun on kyse luontomatkailusta, ovat vastuullisuus seka
kestavyys aarimmaisen tarkeita seikkoja matkailun suunnittelussa. Nykyajan matkailijat
ovat myds hyvin hereilla kestavista arvoista ja ne vaikuttavat yna enemman asiakkaiden
ostopaatdksiin. Kun puhutaan matkailun vastuullisuudesta seka kestavasta matkailusta on
tarkeaa ottaa huomioon luonnon kantokyky seka paikallisyhteis6jen mielipiteet.
Vaikuttavatko matkailijat luonnon monimuotoisuuteen tietyilla alueilla tai hairitseekd
likamatkailu sesonkiaikana paikallisia asukkaita? Matkailijoita tiedottamalla seka
ohjeistamalla edistetaan kestavyytta. Energiatehokkuus on myds yksi tarkeimmista
keinoista ehkaista ilmastonmuutosta, siksi myo6s isojen toimijoiden energiatehokkuutta
valvotaan ja esimerkiksi monille suurille suomalaisille hiihtokeskuksille on mydnnetty
Sustainable Travel Finland-merkki. Tdmanlaiset nimeamiset kertovat niin matkailijoille,
kuin paikallisillekin asukkaille selkeistd ymparistoystavallisista tavoitteista. Tama myds
ohjaa yrityksia vastuullisuuteen liiketoiminnassaan ja energiatehokkuus on
ymparistoystavallisyyden lisdksi myds kustannustehokasta. (Tyo- ja elinkeinoministerid
2021, 52-55.) Esimerkillisen toiminnan kautta muutkin yritykset haluavat merkin omalle
yritykselleen, jonka kautta yritykset nahdaan ymparistotietoisina ja osa asiakkaista kokee

yritykset houkuttelevimpina.



3 Luontoruokailu

Nuotiolla tapahtuva ruokailu on kokonaisvaltainen eldmys. Nuotioruokailu on luonnossa
tapahtuvaa ruokailua. Ruoka-annokset, joita ruokailuissa nautitaan, ovat valmistettu
avotulella ja ne tarjoillaan suoraan nuotiolta. Ruokailuihin vaikuttaa vahvasti myos mita
ymparilla luonnossa tapahtuu. Suomalainen luonto on usein henkedsalpaavan kaunis ja
tarjoaa luonnossa liikkujalle ikimuistoisia hetkia. Seuraavissa kappaleissa syvennytaan

hieman luontoon seka luonnossa tapahtuvan ruokailun eri elementteihin.

3.1 Puitteet

Suomen maapinta-alasta yli 75 % on metsien peitossa. Suomi on yksi Euroopan
metsaisimmistd maista. Suomen metsat ovat paaosittain yksityisten henkildiden seka
perheiden omistuksessa. Suurin osa valtion omistamista metsista sijaitsevat Ita-
Suomessa seka Pohjois-Suomessa. (Maa- ja metsatalousministerié 2021.) Suomalaisissa
metsissa asustaa myos 20 000 erilaista elain-, kasvi- ja sienilajia. (Luonnonvarakeskus
2021.)

Metsia siis riittaa kaikille ja sielta 16ytyy myos ihasteltavien elainten lisaksi paljon
kerattavaa ja suuhun pantavaa. Suomessa kasvaa 37 sy6tavaa marjalajia, joista noin
puolet ovat ravinnoksi poimittavia. On arvioitu, etta vuosittain marjoja kerataan noin 50
miljoonaa kiloa, joista suurin osa menee ihmisten omaan kayttoon. Marjojen lisksi
metsista I0ytyy sienia. Kaikista suomen metsissa kasvavista sienista noin 200 sienilajia on

syotavia ruokasienia. (Forest.fi 2019.)

Suomalainen metsaluonto tarjoaa ihmisille erilaisia elamyksia. Elamysta voidaan pitaa
koettuna asiana, johon ihminen mielelldan palaa takaisin myéhemmin muistellessaan.
Elamyksiin liittyy vahvasti ihmisen tunteet, kuten luonnossa koettu harmonia tai
vauhdikkaan aktiviteetin tuoma kiihtymys. Luonnon oma esteettisyys myds yhdistyy
vahvasti koettuun elamykseen. Aavat suomalaiset metsdmaisemat herattavat meissa
kaikissa tunteita ja ne vaikuttavat meihin luonnossa valittémasti ja hyvin
kokonaisvaltaisesti. Tietysti ihmisten omat kokemukset seka esimerkiksi kulttuuri
vaikuttavat koettuun eldamykseen ja ne usein ovat hyvin henkilékohtaisia, vaikka
periaatteessa oltaisiin samoissa maisemissa ja koettaisiin suunnilleen samoja asioita.
Luonnossa ollessaan voi kokea paljon positiivisia ja avartavia kokemuksia, mutta samalla
metsat voivat olla hyvin pelottavia ja yliluonnollisia tunteita herattavia. (Tyrvainen ym.
2014, 41-45.) On siis tarkeaa ajatella asiakasryhmaa ja heidan mahdollisia

kokemuksiansa ja aikaisempia tuntemuksia, kun suunnittelee metsassa tapahtuvaa
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ruokailua. Ideana esimerkiksi ruokailu synkkana syysiltana voi tuntua hyvin intensiiviselta
ja ajatuksia herattavaltd kokemukselta, mutta voi aiheuttaa vaarassa asiakasryhmassa

negatiivisia tuntemuksia, kuten pelkoa ja jattda huonon muistijaljen kokemuksesta.

Luonto tarjoaa myds elamysten lisaksi myos koettuja terveyshyoétyja. Luonnossa
likkuminen ja aktiivinen tekeminen edistavat niin ruumiillista kuin henkistakin hyvinvointia.
Luonto tarjoaa mielta selventavia seka arjen vastapainoksi stressia vahentavia
elpymiskokemuksia. Japanissa on tutkittu erityisesti metsien hyvinvointia lisdavia
vaikutuksia ihmisissa. Japanissa metsassa kulkemista kutsutaan shinrin-yokuksi, joka
suomennettuna tarkoittaa metsakylpya. Tallainen metsakylpy on terapeuttista kavelya
metsassa, jossa aktivoidaan useita aisteja havaitessaan esimerkiksi veden liplatusta tai
kauniita maisemia. Tama taas lisda ihmisten yhteenkuuluvuutta luonnon kanssa, mika luo
vastapainoa kaupunkiymparistdissa koettuihin hairidtekijéihin. Metsan vaikutuksia on
tieteellisesti tutkittu japanissa mm. keskushermoston toiminnan seuraamisella seka
monitoroitu stressiin viittaavia merkkiaineita inmisten veressa seka syljessa. (Tyrvainen
ym. 2014, 48-50.)

Luonnon tarjoamat terveyshyddyt ovat useamman asian summa. Hyvinvointihydtyihin
vaikuttavat ymparistdn laatu seka olosuhteet kuten valon maara, ilmanlaatu tai lampétila.
Metséat ja laajat puistoalueet poistavat melua, liiallista auringonvaloa ja tuulta, ne myos
puhdistavat ilmaa. Henkista hyvinvointia parantaa luonnon houkuttelevuus liikkuntaan seka
sosiaaliseen kanssakaymiseen. Luonto myos mielletddn hyvin mieltd vapauttavaksi seka
stressittomaksi ymparistoksi. Yhdysvaltalaisessa tutkimuksessa selvitettiin, kuinka
tarkkaavaisuutta rasittavien testien jalkeen luonnossa kavely laski ihmisten verenpainetta
enemman kuin kaupunkiymparistossa kavelleiden. On my6s huomattu, etta stressista
palauttavia ominaisuuksia tarjoavat mielipaikat ovat usein yhteydessa luontoon.
Mielipaikat ovat aikuisten pakokeinoja arjesta, paikkoja, joihin voi menna rentoutumaan
seka viettamaan aikaa ja usein vahvat aikaisemmat tunnekokemukset ovat yhteydessa
mielipaikkoihin. Mielipaikoissa kdyminen selkeyttaa ajatuksia ja parantaa mielialaa.
Mielipaikat ovat monille jarvenrannat, kesdmokit tai metsa-, ja puistoalueet. (Tyrvainen
ym. 2014, 50-53.)

3.2 Elamyksellisyys

Nykypaivan palvelubisneksessa pelkastaan tuotteet ja palvelut itsestaan eivat riita
menestyvan yrityksen pyorittdmisessa. Maailma on tdynna toisestaan erottamattomia

palveluita seka tuotteita. Tarinallisuus ja elamyksellisyys on uusi keino erottautua
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massasta ja parantaa tuotteiden seka palveluiden arvoa asiakkaiden silmissa. (Pine &
Gilmore 2011, X-XI)

Ruokailuelamys on useiden eri asioiden ja tapahtumien summa. lItse elamyksen voi jakaa
neljaan elamyksen osaan. Joseph B. Pine Il ja James H. Gilmoren mukaan ne
maaritellaan viihteena, opetuksellisena, esteettisend seka todellisuuspakoisena.
Elamyksen kokemiseen liittyy myos se, kuinka paljon asiakas tai "vieras” on
uppoutuneena kokemukseen (Pine & Gilmore 2011, 46). Luontoruokailuelamykseen liittyy

vahvasti naméa kaikki 4 osaa.

Ulottuvuuksien ymmartamiseen on hyva kayttaa esimerkkeja. Viihteen ulottuvuutta
nuotioruokailussa tuo mm. ruokailua jarjestdmassa oleva opas, joka saattaa karismallaan
tai tarinoillaan viihdyttda mukana olevia asiakkaita, tai mahdollisesti ulkona liikkuvat
villieldimet tai hyva seura nuotion aarella tuovat asiakkaille viihdearvoa.
Ruokamatkailustrategiassakin mainittu kaikki mahdollinen raaka-aineiden keraily, kuten
esimerkiksi sienien tai marjojen kerdaminen, tuovat lisaa viihdetta ja tekemisen meininkia

ruokailuelamykseen (Havas ym. 2020, 27).

Opetuksellisuus on esimerkiksi villiyrteista ja niiden kaytdsta oppiminen oppaan kautta.
Kerdaminen ja tunnistaminen ovat hyvin opettavaisia kokemuksia monille asiakkaille.
Villiyrtteja keratessaan on tarkea olla tarkkana siita mita keraa ja tietda mitka kasvit ovat
syotavissa ja mitka ovat myrkyllisia. Pitaa myds tietaa mista niitd keraa ja mita alueita
kannattaa valttaa, kuten tehdasalueita ja tienvarsien laheisyytta. (Tallberg, Lehmuskallio,
Lehmuskallio & Anttonen 2019, 20-23.)

Esteettisyytta on koko nuotioruokailu tdynna. Metsat ovat hyvin esteettisia ja kauniita
Suomessa ja varmasti antavat ihmisille paljon katseltavaa ja ihasteltavaa.
Todellisuuspakoisuutta tulee elamyksessa itsessaan pois paasy kaupungeista ja arjen
kiireistd, metsan keskelle hengahtamaan ja nauttimaan hyvasta ruuasta. Kuten
edellisessa luvussa mainittiin, on luonto tutkitusti hyva pakopaasy arjesta ja tietylla tapaa

"todellisuudesta’.
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Absorboida

A
Viihde Opetuksellisuus
Passiivinen _ Aktiivinen
osallistuminen | osallistuminen
|
Esteettisyys | Todellisuuspakoisuus
Upp'outua

Kuvio 2. Eldamyksen ulottuvuudet. (mukaillen Pine & Gilmore 2011)

Elamyksen ulottuvuudet on kuvattu kuviossa yhdistettyna elamyksen eri alueisiin.
Ulottuvuuksia kuvastavat vaakatasossa olevat nuolet, jotka nayttavat asiakkaan
osallistumisen maaraa elamyksen kokemisen osana. Aktiivisessa osallistumisessa
asiakasta haastetaan tekemaan ja ajattelemaan aktiivisesti. Olemaan hyvin lasna
kyseisessa elamykseen liittyvassa tilanteessa. Esimerkiksi sientenkerailija luo aktiivisesti
elamystaan. Passiivinen osallistuminen on osallistumista missa asiakas ei aktiivisesti
vaikuta tapahtumaan. Pystysuoralla akselilla on asiakkaan niin sanottu yhteys
elamykseen. Absorbointi kirjaimellisesti tarkoittaa "imea itseensa” ja siind asiakas kokee
elamyksen mielessaan ja prosessoi elamysta kauempaa. Uppoutumisessa asiakas on

elamyksessa mukana fyysisesti tai virtuaalisesti. (Pine & Gilmore 2011, 45-47.)
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MUUTOS
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ELAMYS
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fyysinen taso
AISTIMINEN

motivaaltion taso
KIINNOSTUMINEN

yksildllisyys aitous tarina monfaistisuus kontrasti  vuorovaikutus

Kuva 3. Eldmyskolmio (Tarssanen 2009)

Elamyskolmio erittelee asiakkaan kokemukseen vaikuttavat tekijat, jotka ovat kolmion
alareunassa. Kolmion sivulla kulkevat tasot osoittavat tuotteen eri elementit. Ideaalissa
tuotteessa esiintyisi kaikki elementit seka asiakkaan kokemukseen vaikuttavat tekijat
huomioitaisiin. Elamyskolmiota kayttamalla voidaan helposti tunnistaa tuotteesta puutteita
tai huomioitavaa seka kuinka hyvin asiakkaan kokemukseen vaikuttavat asiat on otettu

huomioon. (Tarssanen 2009, 11-12.)

3.3 Ruokatuotannon prosessit

Ruuan laittamisessa oli se sitten ravintolakeittidissa, suurtalouskeittidissa, tai ulkona
nuotion 8aressa on aina mukana erilaisia prosesseja. Niin raaka-aineiden puhdistuksesta,
ja kuorimisesta lahtien, annosten viimeistelyyn ja keittiGtilojen ja laitteiden siivoukseen.
Ensimmaisena vaiheena ruokatuotannon prosessissa on huolellinen ja kokonaisvaltainen

tuotannon lapikatsaus seka suunnittelu. (Ninemeier 2010, 218-222.)

Tuotannon suunnittelussa on tarkeaa miettia, mita kaikkea, oli se sitten raaka-aineita tai
ruokatuotteita, juomia, henkildkuntaa tai valineitd on saatavilla, kun niitéd tuotannossa
tarvitaan. Paatavoitteena tuotannon suunnittelemisessa on tiedostaa valmistettavien

ruokatuotteiden maara, suunnitellulle aikavalille. (Ninemeier 2010, 219-222.)

Tuotannon suunnittelu auttaa ohjaamaan valmistusmaaria seka vaadittavia
henkildstéresursseja. Varsinkin isoissa tapahtumissa tai erikoistilanteissa on hyva

suunnitella koko operaatio etukateen, jottei itse tapahtumassa tapahdu ylimaaraisia
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ongelmatilanteita. (Ninemeier 2010, 219-220.) Luontoruokailut ovat yleisesti ottaen
itsessaan jo erityistapahtuma, joten yrityksen on aina hyva suunnitella pienikin ruokailu
hyvin etukateen, koska luonnossa on pelkastaan sijainnin takia enemman

huomioonotettavaa, kuin esimerkiksi vaikka hotellin banketti-illallisella.

Ennen ruuanvalmistusta on suunniteltava mita ruokaa on tarkoitus valmistaa ja kenelle.
Menu-suunnittelun tarkoituksena on laatia ruokalista, josta asiakas valitsee haluamansa
ruoka-annokset. Menu on yksi tarkeimmista osista ravintolan kannattavan toiminnan
takana. Menu-suunnittelu on hyvin vaativa ja monimutkainen prosessi. Siina on otettava
huomioon yrityksen asiakkaat, yrityksen omat laatuvaatimukset, erinaiset myyntivolyymit,
yrityksen liikeidean, budjetin, keittion laitteet ja tilat ja henkildkunnan osaamisen seka
maaran. Esimerkiksi jos yritykselld on budjetoitu tietty summa rahaa raaka-aine ostoihin,
on menu suunniteltava sopimaan tiettyyn budjettiin. Menu on myés oltava mahdollista
valmistaa tietyssa ajassa ja tietylld henkilokuntamaaralla. On myds huomioitava
henkildkunnan osaaminen, jottei menussa ole asioita, joita keittion henkildkunta ei osaa
valmistaa. (Ninemeier 2010, 140-142.)

Menusuunnittelussa huomioitavat asiat

I Vieras
Halut & Tarpeet
| Tuotteen laaty | ——M8¥ — Maku
Kasitys arvosta |
Hinlta Liikeidea/teema Koostumus
| Ulkonakd
Vierailun tarkoitus Hinta (Budietti)
) . Lampdtila
Sosioekonomiset tekijat .
Raaka-aineiden saatavuus )
) R Muoto/tekstuuri
Demografiset tekijat
Laitteisto Ravintoarvot
Etniset tekijat T |k
| Henkilokunta uoksu
Uskonnolliset tekijat

Ruuanvalmistustilat

Hygenia / ristikontaminaatio

Tuotantovolyymit & tuotannon haasteet

Kuvio 3. Menusuunnittelussa huomioitavat asiat (Mukaillen Ninemeier 2010)

Kuvio 3 kuvastaa asiat, jotka ovat huomioonotettavia, kun suunnitellaan ravintolan,
tapahtuman, tai esimerkiksi nuotioruokailun menua. Vieras on tarkein asia, joka
maarittelee hyvin pitkalti minkalaista tuotetta, halutaan tarjota. Vieraassa on itsessaan
my0s paljon huomioonotettavia faktoja. Kohderyhman maarittely auttaa paljon menun

suunnittelussa ja osoittaa suunnan menulle.
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Tuotteen laatu erittelee esimerkiksi fine dining ravintolan ja pikaruokalan tuotteet. Maku on
molemmissa tarkein, mutta esimerkiksi ravintoarvot tai ulkondkd on pikaruokalassa
vahemman huomioonotettava seikka kuin fine dining ravintolassa. Raaka-aineiden
saatavuus ei nykypaivana ole itsessaan ongelma, mutta erikoisten raaka-aineiden kuljetus
ei ole halvin vaihtoehto, eikd nykymaailman trendien mukaan kaikista kestavin, tai haluttu
vaihtoehto. Laitteisto, henkilokunta seka ruuanvalmistustilat maaraavat minkalaisia
tuotteita on mahdollista valmistaa, ja missa ajassa. Hygienia viittaa esimerkiksi ruoka-
allergioihin ja kuinka ne pystytdan huomioimaan menussa seka valmistuksessa herkasti

pilaantuviin tuotteisiin tai raaka-aineisiin. (Ninemeier 2010, 140-142.)

Ruokatuotannon tarkein vaihe on tietysti itse ruuanvalmistus. On hyva suunnitella
etukateen valmistettavien annosten seka ruokien erindiset valmistusvaiheet, raaka-
aineiden vastaanotosta ja esivalmistelusta aina kypsennykseen ja tarjoiluun.

Ruuanvalmistuksesta voi eritella 3 erinaista vaihetta.

Ruuanvalmistuksen vaiheet

Esivalmistus — Kypsentédaminen —  Sailytys

Kuvio 4. Ruuanvalmistuksen vaiheet. (Mukaillen Ninemeier 2010)

Ruuanvalmistuksen voi jakaa yksinkertaisimmillaan 3 eri vaiheeseen. Ruuanvalmistuksen
ensimmainen vaihe on esivalmistelu. Esivalmistelun tarkoituksena on valmistella erindiset
raaka-aineet muita vaiheita varten. Esimerkkeina esivalmistelusta voisi olla esimerkiksi
vihannesten kuoriminen tai lihasta ylimaaraisen silavan ja janteiden pois leikkaaminen.
Kypsentamisvaiheessa ruokaa kuumennetaan, jotta siita saataisiin sydomakelpoisempaa
tai parantaakseen ruuan ominaisuuksia. Kypsentamisella ruuasta tehdaan maultaan
parempaa, tai siina olevat haitalliset organismit tuhotaan. Sailytysvaiheessa ruokaa
pidetdan oikeissa lampdtiloissa, ennen tarjoilua ja nauttimista. Kuviosta 4 voi huomata,
ettei kaikkia esivalmisteltuja raaka-aineita kypsenneta. Esimerkiksi salaatti tai tuoreet

hedelmat eivat valttdmatta vaadi huolellisen esivalmistuksen jalkeen kypsennystd, vaan
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ne ovat ominaisuuksiltaan oikean makuisia ja valmiita nautittaviksi. (Ninemeier 2010, 223-
225.)

Ruuanlaitossa hygienia on hyvin tarkea osa. Varsinkin kun kyseessa on ruoka, jota
valmistetaan asiakkaille. Huonot hygieeniset toimenpiteet voivat johtaa ruokamyrkytyksiin
ja sitd kautta hyvin vakaviin sairauksiin, varsinkin jos myrkytykselle altistuu riskiryhmaan
kuuluvia henkil6ita kuten nuoria lapsia tai vanhuksia. Yleisimmissa tapauksissa ne
kuitenkin menevat melko nopeasti ohitse. Mikrobit ovat ruokamyrkytyksen aiheuttajia, ja
niita 16ytyy luonnollisesti vedesta, iimasta, pdlysta tai ihmisten ja elainten iholta. Iso osa
mikrobeista on harmittomia eli patogeenisia, mutta tietyt mikrobit, jotka ovat joutuneet
elintarvikkeisiin ja paasevat lisdantymaan ne ihmisen ruuansulatuselimistodn joutuessaan
aiheuttavat ihmiselle erinaisia oireita, jotka tunnistetaan ruokamyrkytykseksi. Hyvalla
hygienialla yritetdan estda naiden mikrobien paasya elintarvikkeisiin, mutta se ei ole aina
mahdollista, mutta hyvat hygieeniset kdytannot hidastavat niiden lisdantymista tai

sailymista elintarvikkeissa. (Ruokavirasto 2019b.)

Yleisimpia mikrobeja ovat bakteerit, virukset ja eri homeet seka hiivat. Selkeimmat erot
naiden mikrobien valilla ovat eri lampétilat, jossa ne tuhoutuvat tai olosuhteet mita ne
tarvitsevat lisdantyakseen. Bakteereita |10ytyy montaa erilaista, jotka kaikki ovat
sopeutuneet selviamaan eri lampétiloissa, bakteerit kuitenkin tarvitsevat enemman vetta
elaakseen verrattuna muhin mikrobeihin. Virukset kestavat hyvin kylmia lampatiloja seka
myoOs hyvin happamia olosuhteita, verrattuna bakteereihin, jotka vaativat Iahes neutraalin
ympariston. Virukset tuhoutuvat korkeissa lampdtiloissa. Homeet ovat hyvin kestavia
mikrobeja ja ne sietavat vaatimattomiakin olosuhteita. Homeet kuitenkin tarvitsevat
happea selviytydkseen ja ne elavatkin ja kasvavat elintarvikkeiden pinnoilla. Korkeat
lampdtilat seka hapettomuus tuhoaa homeet. Hiivat lisaantyvat sokerin avustuksella, eli
kaikki sokeria sisaltavat elintarvikkeet kuten mehut ja marjat ovat hiivojen mieluisimpia
kasvualustoja. Ne my0s tarvitsevat happea selvitakseen, mutta ne pystyvat myds
toimimaan hapettomassa ymparistossa. Ne tuhoutuvat myds yli 45 celsiusasteen

lampdotilassa. (Ruokavirasto 2019b.)

Jos hyvasta hygieniasta huolimatta tuotteeseen paatyy mikrobeja, jotka paasevat
lisdantymaan, kaytetdan tuotteiden kasittelyssa likaisia tydvalineita, tuhoeldimet paasevat
tuotteisiin kasiksi tai tyontekija yskii tuotteiden paalle, kutsutaan elintarvikkeita silloin
saastuneiksi. Tama saastuminen voi tapahtua elintarvikkeen elinkaaren missa tahansa
vaiheessa, kuljetuksesta, kasittelyyn ja viimeistelyyn. Saastuminen on siis kemiallisten,
fysikaalisten tai mikrobiologisten vaaratekijdiden paatymista ruokaan. Saastuneet

elintarvikkeet ovat pilaantuneita, pilaantumista tapahtuu myés elintarvikkeissa
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luonnostaan, ilman ulkoista saastuttavaa tekijaa. Esimerkiksi proteiinipitoiset elintarvikkeet
alkavat pilaantumaan matanemalla tietyn ajan kuluttua. Elintarvikkeiden pilaantumiseen ja
saastumiseen vaikutetaan toimivalla omavalvonta-suunnitelmalla seka tarkalla

seurannalla ja aktiivisella siivoamisella. Kuljetus, varastointi seka kasittely ovat tarkeimmat

vaiheet elintarvikkeen sailyvyyden varmistamisessa. (Ruokavirasto 2019b.)

On myds tarkeaa ottaa huomioon helposti pilaantuvien raaka-aineiden sailytys ja kasittely
luonnossa, jossa ne voivat helposti tulla kosketuksiin esimerkiksi mikrobien tai muiden
vierasesineiden kanssa. Pilaantuvien raaka-aineiden kasittelya on hyva tehda etukateen
kiinteissa, asianmukaisissa, sisatiloissa olevissa elintarvikehuoneistoissa, jotta valtytaan

isoimmilta ongelmilta mydhemmin nuotiopaikalla (Evira 2018. 21-22).

3.4 Vastuullisuus

Vastuullisuus tarkoittaa yritystoiminnassa sita, etta yritys huomioi oman toimintansa
vaikutukset. Huomioonotettavat vaikutukset liittyvat esimerkiksi ekologisuuteen,
taloudellisuuteen seka sosiaalisiin vaikutuksiin. Vastuulliset yritykset ottavat mm.
huomioon sidosryhmiaan, omaa toimialaansa seka asiakkaiden ja sidosryhmien
odotukset. Vastuullinen liiketoiminta on usein myos kannattavaa ja kertoo elinvoimaisesta

ja menestyvyyteen tahtaavasta yrityksesta. (Elinkeinoelaman keskusliitto, 2020)

Kun luontoa hyédynnetaan matkailutoiminnassa, on tarkeaa hallita niin ekologisuus ja
ymparistoperiaatteet seka yrityksen sosio-kulttuuriset vaikutukset. Luontoa on
hyddynnettava vahingoittamatta sitd. Kun kestavan kehityksen seka vastuullisuuden
periaatteita noudatetaan, turvataan tulevaisuudessakin luonnon hyddyntaminen
matkailutoiminnassa seka tulevien sukupolvien kulttuuriymparistot. Vastuullinen toiminta
my0s kehittaa eri alueiden elinkeinojen ja toimijoiden rinnakkaiseloa ja edistaa niiden
kehitysta. (Business Finland, 2020)

Vastuullisuuteen kuuluu myds jokamiehenoikeudet. Jokamiehenoikeudet koskettavat
kaikkia Suomessa oleskelevia ja, suomen metsien ja luonnon "kuluttajia”.
Jokamiehenoikeudet antavat kaikille oikeuden olla luonnossa ja kayttaa sita tietyissa
rajoissa, ilman maanomistajan tai alueen haltijan erillista lupaa. Luonnonsuojelualueet
ovat kuitenkin poikkeus ja niilla ovat omat jokamiehenoikeudet. Jokamiehenoikeuksiin
kuuluu oikeus kulkea jalan, py6railla ja hiihtda luonnossa mm. metsistdissa, niityilld seka
vesistdissd. Myds maastossa ratsastaminen on sallittua. Samoilla alueilla saa myo6s
oleskella seka yb6pya valiaikaisesti. Luonnosta saa my6s poimia marjoja, sienia seka

rauhoittamattomia kasveja. Uiminen, veneily seka jaiden paalla kulkeminen on sallittua.
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Onkiminen ja pilkkiminen ovat suurimmalla osalla alueista sallittua, poikkeuksia on

kuitenkin muutamia. (Luontoon.fi 2021a.)

Jokamiehenoikeudet eivat salli sinun roskata tai vahingoittaa kasvavia puita tai ottaa
kaatuneita tai kuolleita puita. Maanomistajan maankayttoa ei saa haitata, tai kulkea
vilielyksilla. Moottoriajoneuvoilla ei saa mydskaan kulkea metsissa, elainten hairinta seka
niiden metsastys tai kalastus on myos kiellettya (pois lukien pilkkiminen tai onkiminen).
Hyva periaate on se, etta jokamiehenoikeuksilla toimimisen ei tulisi aiheuttaa vahaista

suurempaa haittaa luonnolle tai maanomistajalle. (Luontoon.fi 2021a.)
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4 Opas nuotioruokailujen jarjestamisesta

Oppaan tarkoituksena on antaa lukijalleen hyodyllisia ohjeita sekad apuja tietysta aiheesta
(Merriam-Webster 2021). Esimerkiksi kitaransoiton oppaassa kaydaan lapi eri
kitaramalleja, laitteita seka musiikkiteoriaa, kaikkea mitd uuden kitaransoittajan tulee
tietdad opetellessaan soittamaan kitaraa. Taman opinndytetydn aiheena olevassa
oppaassa on hyodyllistd tietoa koskien nuotioruokailuiden jarjestamista. Sen tarkoituksena
on auttaa kaikkia ketka haluavat jarjestaa nuotioruokailuja, mutta se on erityisesti
suunniteltu nykyisille seka tuleville yrittajille ketka haluavat jarjestaa tulevaisuudessa

elamyksellisia luontoruokailukokemuksia.

Tein oppaan toimeksiantona Hungry for Finland-hankkeen kanssa. Toimeksiantajan
tarkoituksena on edistaa suomalaista ruokamatkailua, johon nuotioruokailut soveltuvat
aarimmaisen hyvin. Halusin oppaan kirjoittamisessa panostaa yksinkertaisiin ohjeisiin
seka apulinjoihin, joiden sisalla yrittajat pystyvat muokkaamaan omaa nakemystaan
ruokailuista. Lahtokohtaisesti halusin kehittaa oppaan sellaisille yrittajille, joilla on
olemassa olevat resurssit seka tietotaitoa ruuanvalmistuksesta. Oppaan on tarkoitus
alentaa kynnysta lahtea jarjestdmaan nuotioruokailuja seka helpottamaan niiden

kehittamista.

Opas sai alkunsa Haaga-Helian ruokatuotannon lehtorin ehdottamista
opinnaytetybaiheista. Hanella oli muutamia ehdotuksia nuotioon ja luontoruuanlaittoon
koskevista opinnaytetdista. Olin etsinyt opinnaytetybaihetta, joka olisi mielenkiintoinen ja
erilainen. Minua ei kiinnostanut tehda esimerkiksi menusuunnittelua tai
asiakastyytyvaisyyskyselya, joten tdma aihe oli hyvin varteenotettava. Opinnaytetydn
aiheen valitsemisen jalkeen sain paljon hyvia vinkkeja kyseiseen tydhén muutamilta
lehtoreilta Haagassa. Esimerkiksi siitd mihin suuntaan opasta kannattaa vieda seka

tutkimustydn avuksi lahteitd seka toimenpiteita.

Oppaan kehittdmisen tukena kaytin 2 asiantuntijahaastattelua. Haastatteluiden
tarkoituksena oli tukea oppaan sisaltda seka lisata sen uskottavuutta. Haastattelin
Outdoor Food Finland-blogin luojia, Erika Helmetta seka Lotta Seppaa. Haastattelin myds
Erakokki Anssi Lohvansuuta. Erikan ja Lotan kanssa haastattelu tapahtui 9.2.2021.
Anssia haastattelin 24.3.2021. Outdoor Food Finlandin naiset pitavat ylla myos Instagram
tilia, jossa esitellaan paljon erilaisia retkiruokaresepteja, seka annoksia. Kuvien
tarkoituksena on inspiroida ihmisia retkiruokailun pariin.

He ovat vankkoja ravintola-alan osaajia, joilla on myos koulutustaustaa Haaga-Helia

Ammattikorkeakoulusta.
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Heidan tavoitteenaan on kehittdd Suomen eraruokailukulttuuria Outdoor Food Finland-
yrityksen kautta. He jarjestavat erilaisia cateringeja, kursseja seka workshopeja

retkiruokailuun liittyen.

Anssi Lohvansuu on tehnyt pitkan uran erakokkina. Han aloitti vuonna 1992 kaymalla
eraopaskurssin, jossa sai ensimmaisen vilauksen ruuanlaitosta luonnossa. Han oli hieman
tyytymatén siihen, kuinka asioita hoidettiin, joten han perusti myéhemmin urallaan oman
yrityksen, joka vei retkiruokailuja hieman hienostuneemmalle tasolle. Nykyaan han tekee
Etela-Suomessa erilaisia retkicatering keikkoja. Anssilta I6ytyy siis monen vuoden takaa

kokemusta ruuanlaitosta nuotion aarella.

Haastattelut olivat kummatkin tunnin mittaisia, joissa sain hyvia vinkkeja seka nakodkulmia
ja kokemuksia siitd minkalaista nuotiolla ruuanlaitto on. Pohjustin omia ndkemyksia seka
ajatuksia haastatteluiden paalle. Haastattelut auttoivat muokkaamaan oppaan sisaltéa ja
luomaan omaa visiota onnistuneesta nuotioruokailukokemuksesta. Haastattelut tehtiin
teemahaastatteluiden muodossa ja vastaukset olivat hyvin vapaamuotoisia.
Haastattelukysymykset 16ytyvéat liitteestad 3. Haastatteluilla halusin vahvistaa muutamia
asioita, kuten oppaan hyddyllisyytta seka saada ideoita oppaan sisaltéon.

Haastattelurungot ovat osittain samanlaisia, jotta sain vahvistetusti hyddynnettavaa tietoa.

Menetelma oppaan rakentamiseen perustui haastatteluiden kautta saatuihin tietoihin,
omaan kokemukseeni ravintola-alalta seka sahkaisiin, etta kirjallisiin 1ahteisiin. Yhdistelin
tietoja muodostaakseni kokonaisvaltaisen kuvan nuotioruokailuiden kulusta. Ulkona
tapahtuvasta ruuanlaitosta on niukasti kirjallisuutta ja tietoa, joten jouduin peilaamaan
esimerkiksi keittiossa tapahtuvia ruokatuotannon prosesseja, luonnossa tapahtuvaan
ruuanlaittoon. Mietin myos mita haasteita yrittdja tulee kokemaan lahtiessaan luomaan
nuotioruokailuelamyksia. Haastattelut antoivat hyvia vinkkeja siihen, mitka ovat
haasteellisimpia asioita tamanlaisen elamyksen jarjestamisessa. Haasteiden pohdinnan
kautta pystyin muodostamaan oppaan sisallon mahdollisimman hyodylliseksi yrittgjille.
Pyrin myds tiivistamaan tietoa mahdollisimman paljon, jottei oppaasta tulisi liilan

vaikealukuinen.

Haastattelut olivat hyva menetelma tiedonkeruuseen. Kuten mainittua nuotioruokailuista
on hyvin niukasti informaatiota olemassa. Muutamista Iahteista 16ysin lyhyitd mainintoja
ruuanlaitosta luonnossa, mutta yleensa ne keskittyivat esimerkiksi lettujen tai nuotiokahvin
keittdmiseen. Tiedonkeruun olisi voinut myds jarjestaa esimerkiksi kyselylla, mutta
tarpeeksi laajan vastaajamaaran saaminen olisi ollut haastavaa. Kyselyn jakaminen

tarpeeksi monelle nuotioruokailusta kokeneille olisi ollut pitka prosessi.
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Kuvio 5. Opinnaytetyon aikajana

Aikajanasta nakyy opinnaytetyon prosessin eteneminen. Tietoperustassa halusin kayda
lapi aiheita matkailusta, ymparistdsta missa ruokailut tapahtuvat, elamyksellisyydesta
seka ruuanvalmistusprosessin erindisista vaiheista. Oppaan sisallén rakentamisessa
hy6édynsin haastatteluista saatuja tietoja seka tekemaani produktikuvausta, jossa mietin
miten ja miksi oppaan tulisi sisaltdd mitakin sivuja. Mietin aluksi nuotioruokailun vaiheet ja
purin ne paperille. Vaiheiden kautta rakensin oppaan etenemaan luonnollisessa
jarjestyksessa asiakkaasta aina loppusiivoukseen. Tietoperustan ja haastatteluiden
pohjalta sekd tekemieni rajausten mukaan paatin, mitka olisivat tarkeimpia seka

haastavimpia osia nuotioruokailujen jarjestajalle.

4.1 Nuotiopaikka & tarvikkeet

Nuotiopaikkoja, laavuja seka kotia on Suomessa hyvin paljon. Tulentekomaastoon tai
polttopuiden otto, eivat kuulu jokamiehenoikeuksiin, joten erityisten nuotiopaikkojen,
kotien seka laavujen hyodyntaminen tulentekoon seka ruuanlaittoon luonnossa on tarkeaa
(Luontoon.fi 2021b). Ne myds mahdollistavat mukavamman seka onnistuneemman

ruokailuelamyksen luonnossa.

Nuotiopaikkojen jarjestelyt vaihtelevat hyvin paljon. Paikoilla on nuotiopesa, jotka

koostuvat kivikehasta, tai valetusta betonisesta kehasta. Sen paalla on myds usein ritila,
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jossa retkeilijat pystyvat paistamaan makkaraa tai vaahtokarkkeja. Yleisten
nuotiopaikkojen ritilat ovat usein vaaralla korkeudella seka hyvin torkyisia, joten
pidemman kaavan nuotioruokailulle ne ovat sopimattomia (Anssi Lohvansuu 24.3.2021).
Nuotiopaikalle on siis tarkeda tuoda omat ritilat seka taitettavat kolmijalat, joilla voidaan
laajentaa nuotiopaikan kapasiteettia sekd mahdollistaa paremmat ruuanlaiton olosuhteet.
Nuotiopaikoilla saattaa myds olla sdasuoja, tai jonkinlainen katos. Laavut ja kodat

tarjoavat kokonaisvaltaista suojaa.

Nuotiopaikan valintaan vaikuttavat hyvin monet tekijat. Asiat kuten teema, asiakasryhma,
asiakasmaara, saa, menu, hinta seka sijainti. Teema voi olla esimerkiksi
armeijateemainen illallinen yritysjohdolle. Siina tapauksessa nuotiopaikan on hyva olla
metsassa ja ilman laavuja tai kotaa. Parhaimmassa tapauksessa nuotiopaikka on itse
rakennettu sopivaan vuodenaikaan seka paikkaan jottei metsapalovaaraa ole. Yleiset

nuotiopaikat ovat huonoja tdmanlaiselle illalliselle.

Asiakasryhma on hyvin laaja kasite ja nuotioruokailuissa asiakasryhmat voivat vaihdella
hyvin paljon. Asiakkaina voi olla esimerkiksi ulkomaan turistit lapissa, tai Etela-Suomessa
haapari (Lohvansuu 24.3.2021). Haaparille haluaa tarjota hyvin intiimin kokemuksen, joten
joku syrjainen nuotiopaikka, jossa saa olla rauhassa on hyva talle asiakasryhmalle.
Esimerkiksi rennompi, lapsiperheille jarjestettava ruokailu voisi tapahtua yleisella
nuotiopaikalla, varmistaen kuitenkin, etta nuotiopaikalle ei voi tulla muita ihmisia ruokaa

laittamaan.

Saa vaikuttaa kaikkeen mita tulee nuotio-, seka luontoruokailuihin. Saa on hyvin
varteenotettava asia nuotioruokailun suunnittelussa, erityisesti nuotiopaikan valinnassa.
Keskella kesaa voi olettaa, ettei sada, mutta kuitenkin auringolta on hyva saada suojaa.
Syksymmalla voi sateen todennakdisyys on suurempi, joten katos tai laavu on hyvin
tarkea. Suoja on hyva niin asiakkaille, kuin myds itse nuotiolle missa laitetaan ruokaa. On
my0Os hyva huomioida itse nuotiopaikan ymparist6a, esimerkiksi jos nuotiopaikka on
rakennettu hiekalle, muuttuu se rankkasateen aikana hyvin mutaiseksi, joka aiheuttaa
omat haasteensa hygieniassa seka liikkumisessa. Saatiedotteita on hyva seurata
suunnitellessaan nuotioruokailuja. Tuulisuus, sateen todennakoisyys, lampétila, seka

metsapalovaroitukset ovat asioita, joita tarkkailla luontoon Iahtiessa.
Menu maarittelee laitettavat ruokalajit. Nuotiopaikan koko seka jarjestelyt ovat hyva

huomioida menua suunnitellessa. Mihin kaikkeen 16ytyy tilaa ja miten nuotion ympariston

jarjestelee, jotta asiakkailla on hyva olla, mutta myds ruuanlaitto onnistuu sujuvasti. Hyvin
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pieni nuotiopesa vaikeuttaa esimerkiksi loimulohen valmistusta, mutta myos liilan suuri

nuotiopesa vaikeuttaa esimerkiksi kolmijalkojen kanssa toimimista.

Hinta maarittelee, minkalaiselle nuotiopaikalle on mahdollista suunnata. Suuremmalla
budjetilla esimerkiksi kota on hyva vaihtoehto, mutta laihemmalla lompakolla on hyva
valita syrjainen, yleisessa kaytdssa oleva nuotiopaikka. Sijainnista riippuen
mahdollisuudet vaihtelevat huomattavasti. Lapin seudulla on helppo vieda turisteja
kauniisiin luontomaisemiin, kun sita 16ytyy joka puolelta, minne katsoo (Lohvansuu
24.3.2021). Etelassa joutuu hieman suunnittelemaan enemman mihin menee seka

erilaisilla teemoilla rikastuttamaan kokemusta enemman.

Nuotiopaikalle saavuttaessa on hyva varmistaa alueen siisteys, yleisille nuotiopaikoille on
kaikille paasy, joten roskien siivoaminen ja nuotiopaikan jarjestyksen tarkistaminen on
hyva tehda ennen minkaanlaista ruuanlaittoa. Asiakkaiden istumapaikkoja on hyva
suunnitella seka miettia etukateen kaikkia ruuanlaiton vaiheita ja asetella tyévalineet
nuotiopaikalle. Yhdistaessa villiyrttien, sienien tai marjojen kerailya ruokailuelamykseen,
kannattaa tutkiskella myds nuotiopaikan lahialuetta, jotta varmistuu siita, etta siella on
my0s jotain kerattavaakin. Tama on hyva tehda jo ennen nuotiopaikan valintaa, mutta
uudestaan myds saapuessaan, jos alueella on kdynyt muita kerailemassa. Polttopuut on
myoOs hyva tarkistaa. Niiden maara seka kuivuus on hyva varmistaa ja, jos nuotiopaikalla
ei ole valmiita polttopuita, on hyva ottaa omat mukaan. Puiden kaataminen ilman

maanomistajan lupaa on kielletty.

Nuotioruokailussa tarvittavia tarvikkeita on pitka lista. Nuotiolla tarvitaan muutamia
tyokaluja, kuten kirvesta, lapiota seka haravaa. Kirvesta tarvitaan puiden pilkkomiseen,
lapiota voi hyddyntaa tuhkien siirtelyyn ja haravalla voidaan siivota nuotiopaikka ripeasti
roskista. Varalle on hyva ottaa myds puita sekd sammutuspeitto ja palosammutin.
Ruuanlaittoa varten tarvitaan vedelle omat astiat seka erilaisia paistinpannuja, muurikkaa
seka kattiloita. Ruuanlaittovalineet riippuvat tietysti valmistettavasta ruuasta. Kahvi tai
teepannu on myds hyvin tarkea elementti nuotioruokailua. Lastat, kauhat seka veitset ovat
oleellisia riippumatta valmistettavista annoksista. Mukaan tarvitsee myds talouspaperia
seka wc-paperia, jos asiakasvessa on ulkona. On myds hyva valmistautua erilaisiin
nuotioritildn muokkauksiin rautalangalla seka metallisilla koukuilla. Nama helpottavat
tarjoamaan tilaa kaikille mahdollisille kattiloille ja pannuille, mita nuotiolla saattaa joutua

kayttdmaan. Oppaaseen sisaltyy muistilista kaikista tarvittavista valineista.
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4.2 Nuotioruokailun prosessi & turvallisuus

Nuotioruokailun prosessista voi erotella 5 selkeda kokonaisuutta. Kokonaisuuksista
muodostuu askelmerkit nuotioruokailun jarjestamiselle. Erittelin kokonaisuudet opasta
varten helpottamaan oppaan kaytt6a seka selkeyttdmaan lukemista. Kokonaisuudet
koostuvat: menusuunnitelusta, nuotion seka ruuan esivalmistelusta, ruuanvalmistuksesta

seka jalkitoista ja siivouksesta.

4.21 Asiakas

Kaikki lahtee liikkeelle asiakkaasta. Asiakas maarittelee hyvin pitkalle nuotioruokailun
raamit. Asiakkaan halut ja toiveet muokkaavat tarjoiltavaa elamysta seka ruokaa.
Asiakasmaarat taas kuinka paljon ruokaa tulee tarjota. Asiakkaan varallisuus maarittaa
myos hyvin pitkalti minkalaista ruokaa on mahdollista tarjota. Hyvia raaka-aineita on
mahdollista saada halvallakin, kun tietaa mista etsii. Kuitenkin kallimmat lihat, tai
erikoisraaka-aineet kuten tietyt mausteet tai ulkomaan hedelmat ovat huomattavasti
kallimpia. Nuotiolla on hyva paasaantoisesti tarjota suomalaista ruokaa seka
yksinkertaisempia annoksia, kuin esimerkiksi fine-dining ravintoloissa. Ulkona metsassa

ruuanlaittaminen on jo mutkikasta, joten kaikki ylimaarainen naperrys on hyva jattaa pois.

Elamyksia luonnossa on onneksi helppo tarjota, joten niiden jarjestdminen ei ole
mahdottoman kallista. Mutta esimerkiksi kodan, tai hyvalla sijainnilla olevan nuotiopaikan
varaaminen voi maksaa helposti ylimaaraista. Riippuen kuitenkin juuri asiakastyypista, voi
kokeneelle luontokavijalle pelkka luonnossa oleskelu olla tuttu kokemus, joten
ruuanlaittoon osallistaminen ja esimerkiksi sienien kerdaminen on tarpeellista
rikastuttamaan kokemusta. On tarkeaa selvittda asiakkaan halut ja toiveet
nuotioruokailukokemusta varten. Ruoka-allergiat seké erinaiset toiveet ruokailua ja
tuotteita varten on hyva kartoittaa ennen menun suunnittelua ja raaka-ainetilauksia.
Asiakkaan huomioinnissa koko elamyksen kannalta on samoja huomioonotettavia asioita
kuin my6s menunsuunnittelussa kuten kuviossa 3 kohdasta "vieras” nakyy. Esimerkiksi
demografiset tekijat kuten ika vaikuttavat niin menun suunnitteluun, kuin myoés

nuotiopaikan valintaan.
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Toiminnan suunnittelu

| Linjaukset tarjotuista palveluista | Ohjeet palautteen keraamisesta | Sauranta

Strateginen prosessi

_~  Operativinen prosessi

Asiakkaalle nakymaton
Asiakkaalle nakyva

Taskinen, T. 2007. Ammatiikeittididen ruckatuctantioprosessit. Mikkelin Ammattikorkeakoulu. Mikkeli

Kuvio 6. Ruokatuotannon prosessin kokonaiskuva. (Taskinen 2007)

Kuviossa 6 on kuvattuna ammattikeittion ruokatuotannon prosessin kokonaiskuva.
Sovellettuna se sopii myds nuotioruokailun prosessin kuvastamiseen. Toiminnan
suunnittelussa asiakkaan erinaisien tekijoiden huomioonottaminen on tarkeaa. Se ohjaa

seuraavia vaiheita eli juuri ruokalistan suunnittelua seka toteutuksen suunnittelua.

4.2.2 Menusuunnittelu

Kun asiakkaasta saadaan selkea kuva, voidaan aloittaa nuotioruokailun seuraavaa
prosessia eli menusuunnittelua. Menusuunnittelussa on hyvin tarkeaa ottaa huomioon
my0ds asiakas. Asiakasta kaytetaan lahtokohtana ruokailun seka tuotteiden suunnittelussa.
Tietysti menusuunnittelua voidaan tehda ennen asiakastakin ja valmiita menuja tarjotaan
asiakkaalle. Usein ndmakin saattavat kohdata muutoksia asiakkaan ostaessaan kyseisen
menun. Menusuunnittelu riippuu tdysin omasta yrityksestasi seka lahtokohdista. Menun
raatalointi voi Iahtea taysin nollasta, tai menuja voi tarjota valmiina paketteina.

Menusuunnittelussa on otettava huomioon monta eri asiaa. Kuvio 5 kuvastaa hyvin kaikki
elementit mitka on hyva harkita menua suunnitellessaan. Kun on kyse nuotioruuanlaitosta
tuotteen laadulla hieman erilaiset vaatimukset, kuin ravintolakeittiossa. Tuotteen laadussa
maku on kuitenkin kummassakin tapauksessa tarkein osa tuotetta. Mausta pihistely ei ole

vaihtoehto, vaikka oltaisiinkin nuotiolla ruokaa laittamassa. Nuotiolta saatavat aromit

26



tuovat ruokaan kuin ruokaan aivan uuden ulottuvuuden ja voivat nostaa arkiruokina
ajatellut annokset aivan uudelle tasolle. Ulkonakd vaatii nuotio olosuhteissa hieman
ajatusta, mutta monet tutut ravintolassakin nahdyt annokset on mahdollista tuoda nuotiolle
nayttavasti. Tuoreilla marjoilla tai villiyrteilla koristelu tuo raikasta ilmetta annoksiin.
Nuotiolla ruuanlaiton haasteet raaka-aineissa tuottavat myo6s luovuutta, kun on
hyédynnettava esimerkiksi kuivattuja tuotteita tai sailykkeitd. Nama tuovat niin maullisesti,
kuin ulkonadllisesti nayttavyyttd annoksiin. (Helme, Seppa 9.2.2021.) Nuotiolla lampétilat
vaihtelevat hyvin paljon ja annoksien lampimina pitaminen luo haasteita. Nuotiosta on
I6ydettava oikeat kohdat, jotteivat ruuat pala tai jadhdy liikaa. On hyva tarjoilla kaikki
lampimana tarjottavat annokset valittdmasti ruuanvalmistuksen jalkeen. Ravintoarvot on
hyva ottaa huomioon luonnossa liikkumisen yhteydessa. Esimerkiksi jos ruokailu
jarjestetdan ennen tai jalkeen pitkda vaellusta, on tuotteiden hyva sisaltada paljon hitaita
hiilihydraatteja ja olla muutenkin tayttavia, jotta vaelluksesta toipuu, tai jaksaa vaeltaa

ruokailun jalkeen. (Helme, Seppa 9.2.2021).

Teemoitus ja liikeidean soveltaminen on tarkeaa, kun mietitdédn menunsuunnittelua. Jos
ruokailulle on ajateltu teema, on hyva menun sopia teeman mukaisesti. Esimerkkind Anssi
Lohvansuun mainitsema armeija teemainen ruokailu, jossa tarjoiltiin hernekeittoa seka
jalkiruuaksi tarjoiltiin jainen hedelma, mika oli tarina Anssin omasta armeija
kokemuksesta. (Lohvansuu 24.3.2021.)

Laitteisto, henkilokunta seka ruuanvalmistustilat maaraavat minkalaisia tuotteita on
mahdollista valmistaa ja missa ajassa. Laitteisto nuotiolla on hyvin alkukantaista, joten
erikoistekniikoita on rajatusti. Erillisessa esivalmistuskeittiossa on mahdollista
esivalmistaa kayttaen erikoistekniikoita, mutta kuljetus on hyva miettia siina tapauksessa
tarkasti, sailyttaakseen tekniikan tuoman lisdarvon. Hygienia viittaa esimerkiksi ruoka-
allergioihin ja kuinka ne pystytdan huomioimaan menussa seka valmistuksessa herkasti
pilaantuviin tuotteisiin tai raaka-aineisiin. Varsinkin herkasti pilaantuvat raaka-aineet, jotka
reagoivat nopeasti lampdtiloihin vaativat lisdajatusta menusuunnittelussa. Esimerkiksi
basilika ei sovellu kylmiin olosuhteisiin, joten sen kayttdminen tuoreena ei toimi talvella,
mutta siind tapauksessa kuivatun basilikan kayttaminen on parempi vaihtoehto.

Menun ollessa suunniteltu, jatketaan prosessissa nuotion valmisteluun seka ruuan

esivalmisteluun.

Oppaaseen siséallytdn menusuunnittelun avuksi muutamia apukysymyksia liittyen
menusuunnitteluun seka asioita mita yrittdjan kannattaa ottaa huomioon
menusuunnittelun aikana. Kuten teemoitusta ja liikeideaan sopivuutta. Myés muutamia

tarjoiluvinkkeja ja ajatuksia, jotka on hyva huomioida menusuunnittelussa.
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Vastuullisuusvinkki tulee koostumaan havikin vahentamisesta seka huolellisesta

reseptiikasta.

4.2.3 Nuotion sytyttaminen & nuotioruuan esivalmistus

Nuotion sytyttdmiseen ei ole vaaraa tapaa, mutta oppaassa on hyva olla apumerkkeja
tehokkaaseen nuotion sytyttamiseen, jottei siihen kulu turhaa aikaa. Ensisijaisesti nuotio
tulisi sytyttda nuotiopaikalla sille tarkoitetulle paikalle. Nuotion on hyva olla rakenteeltaan
tiivis, mutta ei liian tiivis, jotta ilma paase kiertdmaan. Varsinkin nuotioruokailua varten on
tulipesa paras paikka nuotiolle. Nuotio pysyy hallinnassa, eika lahde leviamaan. Nuotion
sytyttamista varten tarvitaan kuivaa polttopuuta, sytykkeita, seka sytytysvalineet.
Sytytyspaloja ei kannata myéskaan halveksua, ne auttavat huomattavasti nuotion
sytytyksessa huonommissa olosuhteissa. Sytytysvalineina voidaan kayttaa tuluksia,
tulitikkuja, kaasusytytinta, bensiinisytytinta, suurennuslasia tai jopa vaikka terasvillaa ja
patteria. Riippuen saasta, seka sijainnista on eri sytytysvalineet toimivia erilaisiin
tilanteisiin. Nuotion voi myds rakentaa monella eri tavalla. Puiden jarjestys, seka mihin
sytykkeet, kuten pienet oksat, tuohet, tai halosta vuollut kiehiset sijoitetaan, vaihtelee

nuotion rakennustyylin mukaan. (Ranta 17.07.2019.)

Ravintolassa ruuan esivalmistukseen kuuluu esimerkiksi kasviksien peseminen,
kuoriminen, seka paloittelu valmiiksi ennen kypsennysta tai niiden lisdamista muihin
ruokiin. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2010, 149.) Esimerkiksi myos kalan
perkaaminen ja fileeraus tehdaan etukateen, jos niita ei tilata valmiiksi siivottuina. Myo6s
naudanliha tulee siivota kalvoista ja ylimaaraisestad nakyvasta rasvasta. (Kaikkonen ym.
2010, 217-237.) Ravintolakeittidssa on helppo esivalmistella turvallisesti helposti
pilaantuvia raaka-aineita, seka puhdistaa esimerkiksi multaiset kasvikset. Luontoon
lahdettdessa vetta ei ole valttamatta kaytettavissa niin paljon, jotta siella kannattaisi pesta
multaiset perunat tai porkkanat ennen niiden leikkaamista. Ravintolakeittidssa helposti
pilaantuvat raaka-aineet on myos helppo pitaa riittavan kylmina ja esikasitella ne
puhtaissa tiloissa, toisin kuin luonnossa, missa lampaétilat vaihtelevat paljon ja tuotteiden
kasittely on ilman riittavaa poytatilaa hankalaa. Nuotiolle [ahdettdessa siis esimerkiksi liha
tai kala on hyva olla valmiiksi esikasitelty, jotta sen voi laittaa suoraan kylmalaukusta
kypsymaan valmiille nuotiolle, ilman etta se joutuu kosketuksiin esimerkiksi polyn tai

hiekan kanssa.
Kodalla tai laavulla voi kuitenkin esimerkiksi valmiiksi pestyja kasviksia pilkkoa tai

valmistaa sienikeitto luonnossa keratyista sienista paikan paalla. Esimerkiksi jos ei ehdi

keittidssa esivalmistella aamulla, on nuotiolle kuitenkin mentava hyvissa ajoin, joten
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tuotteiden pilkkomiseen jaa usein kuitenkin aikaa nuotiopaikalla. Taméa saastaa myos eri
pussikoiden ja astioiden kuljetuksessa, kun erikseen pilkottuja kasviksia ei tarvitse

kuljettaa erikseen omissa pusseissaan tai muovirasioissaan. (Lohvansuu 24.3.2021.)

Oppaaseen sisaltyy sivu, josta 16ytyy vinkkeja sytytykseen ja nuotion hallintaan. Sivuilla
on myos vinkkeja esivalmisteluasteisiin, seka kuvailtu erilaisia tilanteita, joihin erilaiset
esivalmisteluratkaisut sopivat. Mainitsen myés mitd kannattaa ehdottomasti ottaa

huomioon esivalmistelussa, kuten hygienia ja [ampdtilat.

4.2.4 Ruuanvalmistus

Ruuanvalmistus nuotiolla on kaikkea muuta kuin yksinkertaista. Nuotiolla ruokaa
valmistaessa on usein samaan aikaan tapahtumassa useita eri asioita, niin paikalla
olevista asiakkaista, saahan ja itse nuotioon ja liekkeihin. Luontoruuanlaitossa on tarkeaa
olla moniosaaja ja tasapainotella montaa eri asiaa samanaikaisesti. Tarkeinta on kuitenkin

olla valmistautunut ja kaynyt askelmerkit |api, ennen itse ruuanlaittoa.

Ruuanvalmistus voi alkaa, kun nuotion on saatu sytytettya ja nuotiossa on riittavasti tulta.
Menu ja ruuanvalmistuksen vaiheet on hyva suunnitella niin, ettd ennakoi missa
vaiheessa nuotiota kayttdd mihinkin ruuanvalmistusvaiheeseen. Useimmiten nuotiolla
nakee palanutta ruokaa, kun hiilloksen syntymista ei olla jaksettu odottaa. (Helme, Seppa
9.2.2021). Kuumat ja suuret liekit sopivat esimerkiksi paistinpannulla paistamiseen tai
wokkaamiseen. Suuria liekkeja voidaan myds hyddyntaa loimutuksessa. Yleisin esimerkki
loimutuksesta on suuren lohifileen naulaaminen kiinni lankkuun puutapeilla, jonka jalkeen
lankku sijoitetaan nuotion laheisyyteen, jossa nuotion sateilylamp6 kypsentaa kalan.
Loimutus tuo loheen savun makua seka kypsentaa sen lempeasti. (Lehtinen, Peltonen &
Taurén 2011, 359.) Kun nuotio on hieman rauhoittunut, voidaan nuotiota kayttaa
hiillostamiseen. Hiillostamisessa esimerkiksi pienia kaloja tai muita raaka-aineita
kypsennetaan suoraan hiilien tai ritilan paalla, joka sijoitetaan suoraan avotulelle.
Hiillostamisella saadaan aikaan vahva maku raaka-aineisiin seka hyvin tumma
paistopinta. (Lehtinen, ym. 2011, 359.) Esimerkiksi makkaraperunoita valmistaessa,
perunat ja muut vihannekset voi laittaa suoraan hiillokselle, jossa ne saavat hyvan savun

maun, joka tuo makkaraperunoihin aivan uuden ulottuvuuden (Helme, Seppa 9.2.2021).

Nuotiolla voidaan myds hyddyntaa muitakin kypsennysmenetelmia, kuten keittamista,
hdyryssa kypsentamista, padassa hauduttamista sekd savustamista. Keittaminen on hyvin
yksinkertaista itsessaan, mutta nuotiolla sopivan lampétilan |6ytaminen voi olla

haasteellista. Keittdmisessa raaka-ainetta kypsennetaan 100 °C asteisessa vedessa pitkia
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aikoja. (Lehtinen, ym. 2011, 350.) Nuotiolla pitaa loytaa hyva kohta avotulesta, missa vesi
kiehuu, mutta ei kiehu yli, muttei myoskaan jaahdy liikaa, jolloin raaka-aineet jaavat
kypsymatta. Hoyryssa kypsennys vaatii nuotiolle sopivan héyrykattilan. Hoyryssa voidaan
kypsentaa nopeasti kypsyvia raaka-aineita, kuten kasviksia tai erilaisia murekkeita, tai
vaikkapa munakokkelia. Hoyryssa kypsennys auttaa sailyttdmaan raaka-aineiden

ravintoaineita ja makua. (Lehtinen, ym. 2011, 353.)

Nuotiolla on siis paljon erilaisia kypsennysmenetelmia ja luovuus helpottaa erilaisten
annosten loihtimisessa nuotiolla. Ruuanvalmistuksen yhteydessa on usein myos nuotiolla
asiakkaita seuraamassa ruuanvalmistusta. Yrittajan, joka ei ole aikaisemmin valmistanut
nuotiolla asiakkaille ruokaa on hyva valmistautua tietynlaiseen show’hun.
Esivalmisteluvaiheessa on mahdollista, ettei asiakkaita viela ole paikan paalla, mutta kun
l&hestytaan itse ruokailua, asiakkaat voivat olla iimestyneet jo retkeltdan tai
aktiviteetistaan nuotiolle. Useimmiten retkioppaalla tai retkikokilla ei ole muita auttamassa
nuotiolla, joten tarinankerronta ja ruuanvalmistuksen selostaminen jaa kokin harteille.
Kaikki keskittyvat usein nuotion ymparilla siihen mita sina kokkina teet ja kyselevat paljon
siitd mita ja miksi teet tiettyja asioita. On hyva kuitenkin olla valmistautunut tdhan ja
esimerkiksi kertoa asiakkaille ennen nuotiolle saapumista, siita kuinka nuotiolla tulisi
kayttaytya. Esimerkiksi roskien laittaminen nuotioon, tai tupakan poltto lahelld nuotiota
tulisi kieltda. (Lohvansuu 24.3.2021.) Tilannetta tietysti voi helpottaa varvaamalla nuotiolle
mukaan esimerkiksi erdopas tai tarjoilija, joka avustaa kokkia ruuanvalmistustilanteessa.
Lisdkadet ja ylimaarainen tarinankertoja helpottaa kokin ty6ta nuotiolla. (Helme, Seppa
9.2.2021). Nuotiolla ruuanvalmistuksessa kannattaa hygieniasta seka lampdtiloista olla

hyvin tarkkana.
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Ruokien suositeltavat sailytyslampatilat
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Valta sailyttamasta tuotteita
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Jadhdytetyt & valmiit tuotteet (+2 - +6)

] Pakasteet

Kuva 4. Ruokien suositeltavat sailytyslampdétilat (mukaillen Lehtinen ym. 2011)

Kuvassa 4. on hyvin yksinkertaistettu versio ruokien suositeltavista sailytyslampatiloista.
Kypsentamista voi tapahtua matalammissakin Iampdtiloissa, kuin 100 °C, mutta yleisesti
nuotioymparistéssa 80-100 °C on hyva mittapaalu. Nuotioymparistéssa lamposailytysta
tulisi valttaa, juuri nuotion vaikean lammaonsaatelyn takia, mutta kuitenkin hiilloksella voi
sailyttaa esimerkiksi ylimaaraista keittoa, kunhan sen lampatilaa tarkkaillaan [ampdmittarin
avulla. Ruokaviraston (2019a) mukaan hyvana muistisdanténa voi pitaa sita, etta +6 -

+60 °C on mikrobien otollinen lisdantymislampdtila. Elintarvikkeiden sailyvyytta seka
ruokailun turvallisuutta lisataan silla, etta kyseista vyohyketta valtetaan ruuanlaiton
kaikissa vaiheissa. Talvella pakasteita ja myOs herkasti pilaantuvia tuotteita, kuten maitoa,
kermaa, jauhelihaa tai tuoreita kalatuotteita, jotka vaativat lampétiloja lahempéana 0°C
voidaan sailyttda kylmalaukussa ulkona, jos on riittdvan kylma. Lampdtiloja pitéda kuitenkin

tarkastaa riittdvan usein, jotteivat tuotteet paase myoskaan jaatymaan, eika lampdtila
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nouse &akillisesti esimerkiksi nuotion laheisyyden tai auringonvalon vaikutuksesta.
(Ruokavirasto 2019a.)

Valmistettua ruokaa suositellaan tarjottavaksi suoraan nuotiolta kuumana. Ruokaviraston
(2019a) mukaan "Kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan on oltava vahintaan 60 °C.
Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampédtila saa tarjoilun
aikana nousta enintaan 12 °C:een.” Nuotiolla tapahtuva ruokailu on ulkomyyntia ja
olosuhteiden takia ruokaa voi valmistaa vain paikan paalla nautittavaksi tai kotiin

vietavaksi. Sita ei voi pakata muualla, tai myyda muualla. (Ruokavirasto 2019a.)

Vastuullisuutta ruuanvalmistuksessa on havikin valttdminen seka kestavien raaka-
aineiden kayttd. Havikin valttamista voidaan hallita tarkalla reseptisuunnittelulla seka
huolellisella ruuanvalmistuksella ja varastoinnin tarkastelulla. (Lehtinen, ym. 2011, 150.)
Kestavilla raaka-aineilla tarkoitetaan mm. ekologisesti tuotettuja raaka-aineita, joiden
kasvatuksessa ei ole kaytetty kemiallista torjuntaa, ja lisdaineiden kayttéa tuotteisiin on
rajoitettu. Lahiruoka on myds vastuullista, koska se lisda lahialueen taloutta seka
ruokakulttuuria. Lyhyemmat kuljetusmatkat ovat myds ekologisempia. (Ravitsemuspassi
2021.)

Oppaaseen sisaltyy tietoa ruuanlaittamisesta nuotiolla ja aspekteista, jotka tulee
huomioida lahdettaessa nuotiolle laittamaan ruokaa. Oppaaseen tulee myos kuvia
esimerkkiannoksista sekd muutamia inspiraatiota antavia ideoita. Omavalvonnasta tulee
oppaaseen tietoa enemman turvallisuutta koskevalle sivulle. Sivuille sisaltyy myos tietoa

hygieniasta ja tarvikkeista kaytannossa.

4.2.5 Siivous & Jalkityot

Ruokaa laittaessa siisteys on aina tarkeda. Siivoa samalla kun tyéskentelet, on sanonta
mita usein kuulee keittidissa kaytettavan. Se tarkoittaa siivousta ruuanlaiton kanssa
samanaikaisesti. TyOpisteet pidetaan siisteina ja roskat paatyvat roskikseen. Paivan
paatteeksi keittio tietysti siivotaan ja pestéaan katosta lattiaan. Siivoukseen liittyy myos
luonnollisesti omavalvontasuunnitelma, missa on eritelty erilaiset siivousvalineet,

puhdistusaineet sekd esimerkiksi vastuualueet keittion siivouksesta.

Nuotiolla siivoukseen ja siisteyteen kuuluu nuotiopaikan siisteys ennen ruuanlaiton
alkamista, jarkevéat ja siistit tydtavat, valineiden puhdistus seka nuotiopaikan siivous
ruuanlaiton jalkeen. Nuotiopaikan siisteydesta ennen itse paikalle saapumista voi olla

hankalaa arvioida. Yleisilla nuotiopaikoilla voi olla edellisend iltana ollut oleskelemassa
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kuka vain, joten siella voi olla hyvin torkyista sinne saapuessaan. Harava on hyva tyokalu
ympariston siivoamiseen esimerkiksi roskista tai tupakantumpeista, jos niita on levitelty
nuotiopaikan ymparistéon. (Lohvansuu 24.3.2021.) Nuotiolle saapuessaan on myos hyva
pystyttda omat roska-astiat, jottei omat roskat levia nuotiopaikan ymparistéon. Yleensa
nuotiopaikoilla on roska-astia, mutta se voi esimerkiksi olla tdynna tai huonolla paikalla.

Omilla roska-astioilla valtytaan myds ylimaaraiselta kavelylta nuotiolla kokatessaan.

Jarkevat tyotavat seka siisteys tyon aikana on tarkeaa tehokkaan ty6tuloksen
saavuttamiseksi. Nuotiolla on paljon asioita mista pitaa olla valppaana, ja ylimaaraiseen
hamminkiin ei ole aikaa, eika se ole mydskaan turvallista. Keittidssa tydskennellessaan
tarkeinta on jarjestelmallisyys, eika se nuotiollakaan ole poikkeus. Tyd etenee jarkevassa
jarjestyksessa ja tydskentelyn aikana otetaan ymparilla tapahtuva huomioon. Keittidssa on
tiukemmat tilat ja usein enemman ihmisia, mutta nuotiolla pitéda olla varuillaan nuotiosta ja
kuumista kattiloista seka pannuista. On tarkeaa pitaa hyvat tydasennot, raaka-aineiden
kasittelyssa edettava jarkevasti sekd hygieenisesti (helposti pilaantuvat raaka-aineet ja
ristikontaminaatio) (Lehtinen, ym. 2011, 73.) Esimerkiksi kylméalaatikko on hyva pitaa
tydpisteen laheisyydessa, jotta oikeat [Ampdtilat sdilyvat seka ylimaaraista kavelya ei tule
likaa. Ruoka tarjoillaan suoraan nuotiolta, joten ruokaa ei tarvitse kuljettaa pitkia matkoja
nuotiolla ruokaillessa, mutta asiakkaiden on hyva olla vastakkaisella puolella tydpisteesta.

Nain kokin on helpompi tydskennelld seka nayttada mita kaikkea nuotiolla tapahtuu.

Valineiden puhdistus on mahdollista nuotiopaikalla, jos mukaan on varattu pesuvetta.
Muutama isompi muovilaatikko, joissa mahtuu toisessa pesemaan saippuavedella ja
toisessa huuhtelemaan valineita. Tamanlainen jarjestely on kuitenkin hyvin hankalaa ja
vaatii suunnittelua ja isomman kuljetusajoneuvon, jotta kaikki saadaan mahtumaan
mukaan. Saippuavetta ei saa kaataa luontoon, joten sekin vaikuttaa logistiikkaan.
Desinfiointipyyhkeet tai aine ovat myds hyvia keinoja puhdistaa nopeasti kevytta likaa

valineista, muttei takaa 100 % puhtautta.

On tarkeaa siis suunnitella ruuanvalmistuksen vaiheet niin, jotta samoja valineita pystyy
hyddyntamaan useammassa vaiheessa. Esimerkiksi jos nuotiolla aikoo leikata jotain, on
parempi ensin leikata vihanneksia, sitten desinfioida veitsi desinfiointipyyhkeella ja leikata
lopuksi lihaa tai kalaa. Lihan tai kalan leikkaamisen jalkeen veitsi tulisi pesta huolellisesti,

jotta sita voisi kayttada uudelleen.
Ruuanlaiton jalkeen on nuotiopaikka siivottava sellaiseen kuntoon, kuin siella ei olisi
kukaan koskaan kaynytkaan. Nuotio on sammutettava huolellisesti. Nuotio ehtii

lammittdmaan alla olevaa maata muutamassa tunnissa yllattavan paljon. Nuotiopaikka
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tulee kastella huolellisesti Iapimaraksi, jotta valtytddn mydhemmalta kytemiselta. Kastelun
jalkeen nuotiota kannattaa viela tarkkailla, varsinkin reunoilta, ettei nuotio jaa kytemaan
kastelusta huolimatta. (Saraspaa & Karki 2006, 56.) Kaikki roskat on kerattava
nuotiopaikalta, jos sinne on sattunut putoamaan ruuanlaiton aikana jotain. Kaikki valineet,

astiat ja raaka-aineet tulee kerata kasaan.

Oppaaseen tulee mukaan muutamia siivousvinkkeja seka muistilista siivouksen vaiheista.
Samalle sivulle tulee myés lista hyddyllisista siivoustarvikkeista. Hygienian yllapidosta

tulee enemman mainintoja turvallisuusosiossa.

4.2.6 Turvallisuus

Turvallisuus on tarkein huomioonotettava asia niin ravintolakeittiossa, kuin nuotiollakin.
Keittiotyo on aika ajoin hyvin hektista ja keittiossa on paljon kuumia asioita, veitsia ja
usein kemikaalejakin. Nuotiolla veitsien maara vahenee ja tilat laajenevat, mutta mukaan
liittyy suuri avotuli. Suurin osa turvallisuuden huomioonottamisesta liittyy nuotioon, mutta

myds suurelta osin hygieniaan.

Nuotion kanssa tulee olla hyvin varovainen. Nuotion sytyttdmisesta, sen yllapitamisesta ja
sammuttamisesta. Sytyttdmisessa on tarkeda huomioida nuotiopaikan ymparysta ja
huolehtia siita, ettei nuotio paase yllattden levidmaan. Ennen nuotion sytyttamista pitaa
myOs varmistaa, etta alueella ei ole metsapalovaroitusta. Tulentekoa voi myés rajoittaa
paikkakohtaisesti, joten pitda aina varmistaa etukateen alueen tulenteon rajoitukset.
(Luontoon 2021.) Nuotioon kannattaa my0s lisata puita hiljalleen, eika aluksi laittaa suurta
maaraa puita, jolloin nuotiosta tulee nopeasti liian iso. Nuotion ymparilla kannattaa toimia
myOs hyvin rauhallisesti, koska kaikki kattilat ja ritilat nuotion lahettyvilla ovat kuumia.
Patalaput ja kestavat keittiopyyhkeet auttavat kattiloiden ja pannujen siirtelyssa.
Asiakkaille kannattaa myos selventaa ennen nuotiopaikalle saapumista tai heti
saapuessaan, kuinka nuotion ymparilla tulee toimia, jotta valtytaan turhilta palohaavoilta ja

muilta haavereilta.

Omavalvonta on nuotiolla myds erittain tarkeaa seka vaatii enemman huomiota kuin
ammattikeittiossa. Ruokavirasto on maaritellyt ulkomyynnille oman ohjeistuksensa.
Ulkomyynti maaritelldan elintarvikkeen tarjoiluna, myyntina tai muuna luovuttamisena
seka naihin liittyvilla kasittelyvaiheilla ulkotiloissa. Ulkotilaksi maaritelldan sellainen
elintarvikehuoneisto, joka ei ole rakennuksen sisélla tai sellaisessa tilassa, joka ei ole osa
muuta elintarvikehuoneistoa. Esimerkiksi kauppakeskuksen kaytava on maaritelman

mukaan myos ulkotila. (Evira 2018.) Ulkomyyntitoiminnassa lahtdkohtaisesti kaikki
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elintarvikkeiden kasittelyt seka esivalmistelut ovat sallittuja. Tama kuitenkin edellyttaa
hyvin huolellista hygienian ja olosuhteiden seurantaa. Mita helpommin pilaantuva
elintarvike on, sitd enemman toimijalta vaaditaan toimenpiteita turvallisuuden

varmistamiseksi. (Evira 2018.)

Vaatimukset siirrettévien ja/tai véliaikaisten tilojen (kuten telttakatosten, kojujen, myyntivaunujen),
pdaasiallisesti yksityisend asuntona kéytettdvien tilojen, joissa elintarvikkeita kuitenkin sdannélli-
sesti valmistetaan markkinoille saatettaviksi, sekd myyntiautomaattien osalta
1. Tilat sek& myyntiautomaatit on, niin hyvin kuin k3ytanndssa on mahdollista, sijoitettava, suunniteltava,
rakennettava, pidettdva puhtaina ja kunnossa siten. ettd valtetdan saastuminen, erityisesti elinten ja
tuhoeldinten aiheuttama.
2. Erityisesti, tarpeen mukaan:
a) on oltava tarkoituksenmukaiset tilat riittavan henkiltkohtaisen hygienian ylapitamiseksi (ndihin kuulu-
vat muun muassa kasien hygieeniseen pesuun ja kuivaamiseen tarvittavat tilat, hygieeniset sanitesttiti-
lat ja pukusuojat);
b) elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettava hyvéssa kunnossa, niiden on oltava
helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfici- tavia. Tama edellyttaa sileiden, pestavien, ruostumat-
tomien ja myrkyttdmien materiaalien kayttoa, ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltai-
sille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia;
c) on oltava asianmukaiset keinot tytkalujen ja laitteiden puhdistamiseen |a tarvittaessa desinfiointiin
d) jos elintarvikkeita puhdistetaan osana elintarvikealan yrityksen toimintaa, on huolehdittava asianmu-
kaisesti siit3, ettd tdma tapahtuu hygieenisesti;
&) kuumaa jaftai kylm&a juomavetta on oltava riittivasti saatavilla;
f) on oltava asianmukaiset jarjestelyt jaftai tilat vaarallisten jaftai syStavaksi kelpaamattomien aineiden
ja jatteiden, ovatpa ne nestema&isia tai kiinteitd, varastoimiseksi ja niiden havittdmiseksi hygieenisesti;
g) on oltava asianmukaiset tilat ja/tai valineet elintarvikkeiden pitdmiseksi sopivassa lampdétilassa ja
lampétilan valvomiseksi;
h) elintarvikkeet on sijoitettava siten, ett saastumisriski voidaan valttaa niin hyvin kuin kaytanndssa on
mahdollista.

Kuva 5. Ulkomyynnin olosuhdevaatimukset (Evira 2018)

Kuvassa 5 on selkeasti eroteltu ulkomyynnin vaatimuksia. Sdaddkset on paatetty
Euroopan parlamentin ja neuvoston mukaan vuonna 2004. Saniteettitilojen tarjoaminen
luonnossa on vaikeaa, mutta toimijalla on hyva olla erillinen keittidtila, josta I0ytyy
saniteettitilat. Pinnat ovat usein myos haasteellisia yleisilla nuotiopaikoilla pitda puhtaana,

joten omien leikkuulautojen, pdytien ja karryjen kayttd on suositeltavaa, jos mahdollista.

Lampatilaseuranta on hyvin kriittistd luonnossa. Nuotiolla kannattaa tarkastaa tasaisin
valiajoin varsinkin helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyslampdtiloja. Menut ja
ateriat kannattaa suunnitella siten, etta helposti pilaantuvia elintarvikkeita pystytaan
kayttdmaan turvallisesti ja ekologisesti. Olisi saali haaskata esimerkiksi hyvaa kalaa tai
lihaa, koska ei pystytty saatelemaan lampdatiloja tarpeeksi tarkasti luonto-olosuhteissa.

Liitteessa 1 on eritelty erilaisten elintarvikeryhmien myynti ja sailytyslampatilat. Erityisesti

huomiota vaativat hyvin matalan lampoétilan vaativat elintarvikkeet. Nuotiolla tama

tarkoittaa kylmalaatikkoa, jossa lampétila pysyy riittdvan matalana, riittdvan pitkaan.
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Oppaaseen kuuluu turvallisuudesta sivu. Siina mainitaan tarkeita turvallisuuteen liittyvia
kohtia seka hygienian yllapitoon liittyvia mainintoja. Nuotiolla voi kayttaa myos keittidissa
omavalvonnasta tuttuja lampétilanseurantaliitteita, joten oppaassa ei ole erikseen niita

mukana.

4.3 Elamyksellisyyden luominen

Ulkona luonnossa elamyksellisyyden luomiseen on hyvin monia vaihtoehtoja.
Asiakaspalvelija on kuitenkin isossa roolissa elamyksen luomisessa. Opas tai kokki voi
kaytoksellaan ja eleilladn vieda asiakasta syvemmalle kokemukseen ja auttaa elamyksen
rakentumisessa. Lopullisesti elamykset ovat kuitenkin subjektiivisia ja asiakkaiden koetut
elamykset ovat kaikki erilaisia, vaikka palvelu tai tuote olisi kaikilla sama. (Tarssanen
2009, 10.)

Suomalainen metsa on tdynna esteettisyytta seka vauhdikkaita aktiviteetteja (Tyrvainen
ym. 2014, 41-45). Luontoruokailussa elamykset muodostuvat koetusta yhteisolosta
nuotiolla seka ruuan nauttimisesta tai raaka-aineiden kerailysta ja ruuanlaittoon
osallistumisesta. Ruokailuun voidaan lisata elamyksellisyytta esimerkiksi erilaisilla
aktiviteeteilla tai tarinankerronnalla. Aktiviteetti voi olla esimerkiksi lintujen tai muiden
eldimien bongaus partioryhmalle tai vaikka luontoelainyhdistyksen kokoukselle. Tarinointia
voi olla esimerkiksi jaisen hedelman tarjoaminen armeijateemaisella illallisella (Lohvansuu
24.3.2021).

Elamyksellisyyden lisdamiseksi tarinointia pystyy luomaan nuotioruokailun sijainnista,
siella olevasta luonnosta tai historiasta, omista kokemuksista, kaytetyista raaka-aineista ja
niiden alkuperasta, ruuanlaiton vaiheista tai vaikka hyddyntdmaan asiakkaita tarinoiden
jakamisessa. Tarinointi onkin iso osa matkailueldamyksen luomista. Eika pelkastaan
taruolennoista kertominen vaan eri elamyksen osa-alueiden sovittaminen asiakasryhmalle
osallistamisen ja ohjaamisen kautta. Tama vaatii paljon ihmistuntemusta seka
psykologisia taitoja nuotioruokailuja jarjestavilta yrityksilta ja yksiloiltd. (Tarssanen 2009,
25))

Nuotiolle lahdettdessa on tarkeaa tietdd esimerkiksi lIahialueen historiaa tai faktatietoja
alueen luonnosta, jotta hiljaisen ja tylsén hetken nuotiolla voi muuttaa mielenkiintoiseksi
elamykseksi. Tamanlainen kerronta myds tuo lisaa aitoutta tilanteeseen, mutta vain jos
tilanteessa myos kertoja on aidosti mukana, eika vain kerro asiakkaille asioita hiljaisuuden

tayttamiseksi.

36



Varsinkin uuden ajan elamystyossa, jossa aitouden valittdminen ja tunteisiin vetoaminen
on tarkeaa, on tyontekijoiden myos oltava hereilla esimerkiksi kulttuurisista eroista seka
nakokulman muutoksista. Turisti haluaa kokea suomalaisuutta matkalle tullessaan, mutta
hanen omilla ehdoillaan ja tavoillaan. On tarkeaa elamyksen tuottajana pystya tarjoamaan
tama hanelle. Tallaiset asiat pystytaan ottamaan nuotioruokailun kaikissa vaiheissa
huomioon, niin menusuunnittelusta aina nuotiopaikan ja lautasten valintaan saakka.
Asiakkaat usein myos ajattelevat paansa sisalla kaiken menevan taydellisesti
lomamatkalle lahdettaessa, mutta harvoin asiat menevat taydellisesti. Retkelle
lahdettaessa saa on taydellinen, kaikki jaksavat patikoida nuotiopaikalle asti, nuotiolla
ruuat ovat maistuvia ja takaisinpain tullessa aika lentaa. Kuitenkin todellisuudessa kesken
retken alkaa sataa, joku unohtaa evaat ja jonkun jalat ovat tdynna rakkuloita. Nuotiolla on
tarkeda muistuttaa etta, keitto maistuu koleammalla kelilla paremmalta kuin darettomassa

kuumuudessa ja kuinka pieni sade tuo metsan tuoksut esille. (Tarssanen 2009, 25-30.)

Elamyksellisyyden luomiseen on aarettomasti eri keinoja, mutta oppaassa yritén antaa
ohjaavia, suuntaa antavia vinkkeja siihen kuinka elamyksellisyyden luomista on

mahdollista 1ahted rakentamaan. Sivulle sisaltyy myds ideoita mahdollisista teemoista.

4.4 Reseptiikka

Nuotiolla reseptiikka voi olla kaikkea mita se ammattikeittidissakin on, mutta vaatii hieman
luovuutta taivuttaa se nuotiolla valmistettavaksi. Usein nuotiolla kannattaa keskittya
valmistamaan jotain yksinkertaisempaa, mutta valmistamaan se niin hyvin kuin
mahdollista. Laadukkaat raaka-aineet seka varmat valmistustavat takaavat loistavan
ruokatuotteen. Turha kikkailu seka lilan monimutkaiset reseptit tuottavat paljon vaikeuksia
nuotio-olosuhteissa. Luonto tarjoaa myods paljon raaka-aineita itsessaan ja sienet, marjat
seka yritit tuovat nuotiolla valmistettaviin ruokiin aivan uuden ulottuvuuden. Nuotion savu
ja hiillos tuo myds perinteisiin raaka-aineisiin kuten tavan perunoihin tai porkkanoihin

paljon lisamakua.

Tarkeinta luontoruokailun reseptiikassa on ottaa huomioon raaka-aine maarat seka
valmistustapojen selkeytys. Keittiossa ylimaaraisia raaka-aineita on helppo laittaa takaisin
sailytykseen, mutta nuotiolla varsinkin herkasti pilaantuvat raaka-aineet vaativat tarkat
sailytyslampdtilat ja esimerkiksi ylimaarainen pala naudanlihaa voi nopeasti pilaantua, jos
nuotiolla ei olla tarkkana. Valmistustapojen selkeytys helpottaa ruuanlaiton toistamista
uudelleen ja uudelleen seka vahentaa tarvittavan perehdytyksen maaraa itse nuotiolla.
Nuotiolla eri valmistustavat voivat myds vaatia ylimaaraisia vaiheita, joten ne on hyva

sisallyttaa tarkasti reseptiikkaan. Halstraaminen tai loimutus voivat esimerkiksi olla uusia
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termeja kokeille, joten on hyva kirjoittaa termit auki tai kdyda ne lapi ennen nuotiolle

lahtoa.

Oppaaseen tulee muutamia esimerkkiresepteja, joista voi ottaa hieman inspiraatiota.
Reseptit auttavat myds nakemaan tapoja, joilla muokata olemassa olevia ruokatuotteita

nuotioille sopiviksi.

4.5 Oppaan yhteenveto

Opas sisaltaa 12 sivua. Opas on laadittu hyédyntaen Krita-ohjelmaa. Opas on
opinnaytetyon liitteessa 4. Oppaan sisallén perustelua seka rakennetta on kuvailtu
edeltavilla sivuilla 20-37. Oppaaseen sisaltyy tietoa nuotiopaikan jarjestamisesta seka
tarvittavista tarvikkeista, nuotioruokailun prosessinkulusta, turvallisuudesta liittyen
nuotioruokailuihin, menusuunnittelusta, nuotion sytyttamisesta, ruuan esivalmistelusta,
ruuanvalmistuksesta, siivouksesta seka jalkitoistd. Oppaassa on tietoa myos
elamyksellisyydesta sekd muutamia esimerkkiresepteja. Kohderyhma voi hyddyntaa
opasta sdhkdisessa muodossa, tai tulostaa paperisena versiona.

Toimeksiantaja Hungry for Finland voi hyddyntaa opasta parhaalla katsomallaan tavalla,

esimerkiksi jatkojalostaa sita tai hyddyntaa omissa retkiruokailuihin liittyvissa projekteissa.
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5 Pohdinta

Opinnaytetyon idea alkoi yhdeltda kampuksen lehtorilta ehdottamista aiheista.
Opinnaytetydn tekeminen on ollut hyvin pitkd, mutta palkitseva prosessi. Opinnaytetyd on
monille hyvin uhkaava ja ylitsepaasemattoman vaikean tuntuinen ajatus. Hyvan aiheen
I0ytyessa on kuitenkin sen tekeminen lopulta hyvinkin yksinkertaista, kun sille vain varaa
tarpeeksi aikaa. Olen itse kotoisin Eteld-Savosta ja ulkoilu seka luonto on itselle hyvin
l&heinen aihe ja ajattelin, ettd sen yhdistdminen omaan intohimoon ruuanlaitosta olisi
loistava opinnaytetydn motivaattori. Halusin opinnaytetyoksi sellaisen tyon mika ei olisi
niin yleinen. Menusuunnittelut ravintoloille tai tyytyvaisyyskyselyt olisivat olleet
huomattavasti yksinkertaisempia ja helpompia opinnaytetoéita, mutta halusin aiheen olevan
itselle jollain tavalla merkittava. Aluksi kirjoittaminen oli hyvin hidasta, mutta kun aihe ja
ajatukset seka rajaukset alkoivat selventya, helpottui kirjottaminenkin huomattavasti.
Lahteiden etsinta kyseisesta aiheesta on ollut mukava haaste. Esimerkiksi yksinkertaisten
faktatietojen kuten metsien maara Suomessa oli yllattavankin vaikeaa. Opinnaytetyota
varten lahteiden kanssa on tarkeaa olla kriittinen, ja senkin takia monet normaalisti

kaytetyt [ahteet ovat jadneet kayttamatta.

Omaa oppimista on tullut varsinkin lahteiden tutkimisessa ja tieteellisessa kirjoittamisessa.
Myos henkildkohtainen kirjoittamistyyli ja kirjoittamistapa on muovautunut ison projektin
aikana. Huomasin usein itseni viivyttelevan kirjoitusta, kun vastassa oli iso kohta tai
hitaasti eteneva osa tydsta. Opinnaytetydn pilkkominen pienempiin osiin auttoi
huomattavasti kirjoittamisen aloittamista paivittain. Annoin itselleni myds tarpeeksi aikaa
koko prosessin tekemiseen, joten opinnaytety® eteni koko ajan tasaisella vauhdilla.
Loppua kohden kuitenkin tuntui silta, ettd joitakin asioita olisi voinut painottaa enemman
alkupaassa. Asioita kuten itse oppaan suunnittelua olisi voinut tehdad huomattavasti
aikaisemmin. Ajattelin tekevani produktikuvausta seka opasta samanaikaisesti, mutta
huomasin etta produktinkuvauksen kirjoittaminen oli nopeaa, mutta oppaan tekeminen
samalla osoittautui haastavaksi. Olisin voinut aikaisemmin opinnaytetydprosessissa
hahmotella seka miettid enemman itse tuotosta. Alkupaa opinnaytetydprosessista kului
enimmakseen tietoperustan kirjoittamiseen, mika tahtoi venya ehka hieman turhan
pitkaksi jaaritteluksi. Olen my6s saanut selkedmman kuvan nuotioruokailuiden

jarjestamisesta ja niiden haasteista.
Huomasin myds, kuinka oppaan hahmottelu paperille auttoi suunnittelemaan opasta seka

itse nuotioruokailun prosessia kuten nakyy liitteessa 2. Tyon alussa minulla oli myo6s

paljon selkeampi kuva siita mika mahdollisesti on, ja mika ei ole haasteellista
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nuotioruuanlaitossa. Kuitenkin tyén edetessa oli hankalampaa itse miettia, mika on

haasteellisinta ja mika ei niin haastavaa, kun oma tietotaito on kehittynyt.

Valitsemani menetelma opinnaytetydn toteutuksessa oli opasta ajatellen hyva.
Haastattelut olivat hyvin opettavaisia ja hyddyllisia tydén tekemisessa ja produktin
tuottamisessa. Haastattelut olivat kuitenkin hieman lilan vapaamuotoisia. Niissa oli
yhtenainen teema, mutta olivat kuitenkin osittain puolistrukturoidun ja avoimen
haastattelun mukaisia. Koska haastatteluissa tapahtui paljon vapaamuotoista keskustelua,
venyivat haastattelut turhan pitkiksi, mika vaikeutti litterointia. Siitd oppineena yrittaisin
tulevaisuudessa saada haastatteluista huomattavasti strukturoidumpia, jotta valtyttaisiin
ylimaaraiselta litteroinnilta. Aiheesta olisi voinut myos tehda mahdollisesti kyselyn, mutta
se olisi ehka ollut vaikeampi saada muotoiltua siten, etta se auttaisi itse oppaan sisaltda.
Kysely kuitenkin vahvistaisi esimerkiksi oppaan tarpeellisuutta ja kyselyynkin saisi
sisallytettyd kysymyksia esimerkiksi mita oppaan tulisi siséltda. Haastattelurungot olivat
hieman liian samanlaisia lopulta, toisesta asiantuntijahaastattelusta en saanut yhta paljon
irti kuin ensimmaisesta. Olisin voinut erdkokilta kysyd enemman itse ruuanvalmistuksesta.
Esimerkiksi pyytaa hanta kuvailemaan ruuanlaitonprosesseja nuotiolla
yksityiskohtaisemmin. Sain muutamia vinkkeja seka& ohimennen mainintoja tarkeista
seikoista. Kuitenkin itse ruuanlaitosta kirjottaessa, oli minun painotettava enemman
kirjallisia lahteita sekd vertaamaan normaaleissa keittidissa tapahtuvaa ruuanlaittoa

nuotio-olosuhteisiin.

Opas muodostui kuitenkin ajoissa ja olin tyytyvainen lopputulokseen. Opas on
ajankohtainen ja toivon etta sita pystytaan hyddyntdmaan tulevissa
ruokamatkailuprojekteissa. Kaikki informaatio mita 10ysin ruokamatkailusta, sahkoisista
lahteista seka asiantuntijahaastatteluista, tukivat oppaan tarpeellisuutta. Jouduin hieman
kiirehtimaan oppaan sivujen kirjoittamisessa, vaikka kaikki tieto olikin jo kirjoitettu
produktinkuvaukseen. Jouduin hieman lyhentamaan ja painottamaan tiettyja asioita, jottei
oppaasta tulisi turhan pitka. Yritin pitaa tekstin tiivistettyna ja selkeana. Halusin sisaltaa
muutamia listoja, jotka auttaisivat nopeasti muistamaan tarkeita ruuanlaiton ja hygienian
seikkoja nuotiolle Iahdettdessa. Sisallytin myés muutamia kuvia, jotta opas ei nayttaisi
aivan pelkistetylta ja tarjoaisi hieman inspiraatiota lukijalleen. Elamyksellisyydesta ol
yllattavan vaikeaa kirjoittaa niin produktinkuvauksessa, kuin itse oppaassakin. Luulen etta
se olisi helpottunut, jos olisimme paasseet kokeilemaan oppaan raakaversiota. Sain
tietda, ettd opasta voisi mahdollisesti testata toisella Haaga-Helian kurssilla, johon liittyisi
ulkona tapahtuvaa nuotioruokailua, mutta Covid-19 viruksesta johtuen emme paasseet
testaamaan opasta. ltse oppaan tekemisessa paatin olla keskittymatta ulkoasuun, mutta

tehda siita sisalléltaan hyodyllinen ja helppolukuinen. Halusin kuitenkin lisata siihen
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hieman visuaalisuutta, jotta se ei olisi aivan pelkistetty. Pohdin oppaan
suunnitteluvaiheessa visuaalisuutta ja totesin, ettd oppaan kuvittaminen ja ulkoasun
tekeminen voisi olla kokonaan toisen opinnaytetyén aihe. Haaga-Heliasta olisi varmasti
I6ytynyt opiskelija, joka olisi voinut prosessin aikana kuvittaa opasta, mutta paadyin

valintaan tehda produkti itsenaisesti.

Opasta on tulevaisuudessa helppo kehittda. Luomani opas voi toimia apuna
yksityiskohtaisemman ja varsinkin visuaalisesti parannellun version kehittdmisessa.
Luulen, ettd opasta pystyy tiivistamaan joistain kohdista seka lisaamaan siihen viela
tarkeita kohtia, joita mahdollisesti puuttuu tastd oppaan versiosta. Reseptiikkaa pystyy
lisddmaan paljon ja siten saa paljon lisaa inspiroivaa materiaalia oppaaseen. Oppaan
toimivuudesta voi myos tehda tutkimusta ja sen perusteella kehitelld parannusehdotuksia

uutta versiota varten.
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Liitteet

Liite 1. Elintarvikkeiden sailytyslampadatilat

Elintarvike

Lampétila

Tuoreet kalastustuotteet (ei tyhjit- tai suocjakaa-
supakatut)

Sulatetut jalostamatiomat kalastustuoiteet
Keitetyt ja jaahdytetyt ayridis- ja nilvidistuottest

Sulavan jaan lampétila (enintdan 2 °C)

Erityisen listeria riskin kalastustuotteet: Tyh-
jibpakatut tai suojakaasupakatut kylmasavuste-
tut tai graavatut kalajalosteet ja mati
Kylmasavustetut tai graavatut kalastustuotteet,
joita ei ole tyhjid- tai suojakaasupakattu
Tuoreet tyhjit- tai suojakaasupakatut kalastus-
tuotteet

Muut tyhjio- tai suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet

Muut jalostetut kalastustuotteet

Kalakukot

Sushi

Elavat simpukat

Raaka liha ja elimet

Raakalihavalmistest

Lihatuotteet ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruo-
kamakkarat, lihasta valmistetut valmisruuat
yms.)

Maito ja kerma

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei
sisdlly pastorointia tai vahintaan sitd vastaavaa
kasittelya

Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet mm.
idut, paloitellut kasvikset

max. 6°C

Jauheliha
Jauhettu maksa
Siipikarjan jauheliha

max. 4°C

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen
sisdltyy vahintaan pastbrointi tai sitd vastaava
kasittely

max. 8°'C
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Liite 2. Oppaan havainnollistamisen apuna kaytetyt piirrokset
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Liite 3. Haastattelurungot

Retkiruokaa haastattelu
{@retkiruokaa
Lotta Seppa & Erika Helme

Taustat & omat kokemukset

. Mika sai teidat kiinnostumaan ulkoruokailusta®

kertokaa lyhyesti itsestdnne

kKertokaa muutamia mieleenpainuvia kokemuksia nuoticilta
Kertokaa muutamia epaonnistuneita erareissuja

Mista saatte inspiraation kokkaamillenne ruuille?

Mitka ovat muutamia teidén suosikkireseptejanne ja mitd suosittelette esimerkiksi ihmisille,
jotka =ivat ole aikaisemmin nuotioruokaa nauttinest?

Nuotioruokailun yksityiskohdat
Kuinka valmistaudutte erilaisiin sadolosuhteisiin®
Mitd on tarkeaa tietad ennen kuin menee ulos laitamaan ruokaa?

Tarkeita valineitd ruuanlaittoon nuotiolla?

10. Yleisimmat virheet nuotioruuanlaitossa?

11. Miten hyvin erityisruckavalioita tai kasvisruokaa voi ottaa nuotiolla huomicon?

12. Onko nuotiolla vaikeaa laittaa ruokaa?

13. Mitd asioita olisi tarkeda sisdllyttia oppaaseen luontoruuanlaitosta? Valinest?

Muotiopaikat? Raaka-aineet?

Ulkoruokailuiden kysynta

14. Jarjestetdankd suomessa tarpeeksi ulkoruokailuja niin kotimaisille kuin ulkomaisille

turisteille?

15. Mitka kohdat voisivat Kiinnostaa turisteja suomen luonnossa?

16. Miten suomalaiset saisi kiinnostumaan enemman ulkoruokailuista®?
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10.

11.

Anssi Lohvansuu

Haastattelukysymykset

Taustat & omat Kokemukset

. Kemo lvhyesti taustat & kuka olet?

Mika =ai sinut Kiinnostumaan ulkoruokailusta?
Kemo muutamia mieleenpainuvia kokemuksia nuotioilta

Kemo muutamia epaonnisiuneita retkiruokailukokemuksia

. Onko nuotiolla vaikeaa laittaa ruokaa?

Muotioruuanlaitosta
Tarkeita valineitd ruuanlaittoon nuotiolla / luonnossa?

Yleisimmat virheet nuotioruuanlaitossa? Mita on tarkeaa tietda ennen Kuin menee nuotiolle
laittamaan ruokaa?

Mita olisit halunnut tietda ennen kuin aloit laittamaan rwokaa nuotiolla / ulkona?
Mitd asioita olisi tarkeda sisallyitda oppaaseen luontoruuanlaitosta? Muotiopaikat? Raaka-
aineet? Omavalvonta / hygienia?
Ulkoruokailuiden kKysynta
Miten suomalaiset saisi kiinnostumaan enemman ulkoruokailuista?

Jarjestetdanko suomessa tanpeeksi ulkoruokailuja niin kotimaisille kuin ulkomaisille
turisteille?
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Liite 4. Nuotioruokailun opas

Opas nuotioruokailun jarjestamiseen

Opas luonnossa tapahtuvien ruokailuiden jarjestamisen helpottamiseksi.
Opas on tydkalu yrittdjien avuksi nuotioruokailuiden jarjestdmiseen.

Se sisaltda vinkkeja sekd hyoayllisid apulinjoja ruokailuiden tuottamiseen
tulevaisuuden matkailijalle.
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Nuotiopaikka

Nuotiopaikkoja on suomessa hyvin paljon. Tama tarkoittaa myos sita ettd, nuotiopaikkojen laatu ja
puitteet vaihtelevat hyvin paljon. Nuotiopaikka koostuu joko nuotiopesastd ja sen ymparille
kootuista istumapaikoista tai laavuista. Nuotiopesa voi myds olla esimerkiksi kodan sisalla.
Nuotioruokailua suunnitellessaan on térkeda suunnitella ja valita nuotiopaikka tarpeiden mukaan.
Yleensa nuoctiopaikoille on kuitenkin térkeda ottaa myds mukaan omat kolmijalat, seka ritilat,
jotta nuotiopesan saa mieleisekseen ja sopivaksi muuhunkin kuin pelkkdan makkaranpaistoon.
Nuotiopaikkaa valitessaan on tarkeaa miettia:

- Kuinka monelle tarvitaan tilaa?

- Onko paikalla séasuojaa?

- Lahiymparistéa, muita ulkonaliikkujia?

- Onko nuotiopaikka varattavissa?

- Mita ruokaa on tarkoitus laittaa?

- Mikd on ruokailun teema ja miten se soveltuu nuotiopaikkaan?

Nuotiopaikalle saavuttaessa on hyvd varmistaa alueen siisteys. Yleisille nuotiopaikoille on kaikille padsy,

joten roskien siivoaminen ja nuotiopaikan jarjestyksen tarkistaminen on hyvé tehda ennen minkdanlaista ruuanlaittoa.
Asiakkaiden istumapaikkoja on hyva suunnitella, sekd miettia etukdteen kaikkia ruuanlaiton vaiheita.

Kannattaa myds asetella tyovalineet valmiiksi nuotiopaikalle.

Jos on tarkoitus yhdistaa villiyrttien, sienien tai marjojen kerdilya ruokailuelamykseen,

kannattaa tutkiskella my&s nuotiopaikan lahialuetta, jotta varmistuu, etta sielld on myos jotain kerattavaakin.

Tama on hyva tehda jo ennen nuotiopaikan valintaa, mutta uudestaan myds saapuessaan, jos alueella on kaynyt muita.
Polttopuut kannattaa myds tarkistaa.Niiden maard, seka kuivuus on hyva varmistaa ja,

jos nuotiopaikalla ei ole valmiita polttopuita, on hyva ottaa omat mukaan.
Puiden kaataminen ilman maanomistajan lupaa on kielletty.

Nuotioruuanlaitolle ihanteelliset olosuhteet. Suojaisa alue,
sekd riittavasti oleskelutilaa asia e. Myds paljon poytatilaa.
Asiakaskokemus hyvin keskittynyi@fiuotion ymparille ja kokkiin.

Maisemat luovat ista tunnelmaa ruokailuun.
Rauhallisuus, seka h g@sauttiminen on isossa osassa.
Vaatii ruuanlaitolta hieman enemman suunnittelua,

seka toteutustavan on oltava kevyemmalle nuotiopaikalle soveltuva.

51



Menusuunnittelu

Mita & Kenelle?

- Kuka toimii asiakasryhmana? Segmentointi

- Asiakkaiden halut & toiveet ruokatuotteita varten

- Budjetti

- Ruokailun tyyppi, retkeé varten? Ruokailu itse kohokohtana?

Teema & Liikeidea

- Onko ruokailulla haluttua teemaa? Syntymapaivat luonnossa?

Retkievasta? Suomalaista perinneruokaa?

- Lilke-ideaan sopiva ruokailu, ei kannata yrittaa venya kaikkeen mahdolliseen.
Yrityksen vahvuuksien hyddyntaminen

esim. Vankka tietamys itd-suomalaisesta ruoka perinteesta

Valmistustapojen suunittelu

Laitteisto, henkilokunta sekd ruuanvalmistustilat maaraavat minkdlaisia tuotteita on mahdollista

valmistaa ja missa ajassa. Laitteisto nuotiolla on hyvin alkukantaista, joten erikoistekniikoita

kuten vakuumikypsennysta tai tuotteiden uppopaistamista on vaikeaa toteuttaa.

Erillisessa esivalmistuskeittiéssa on mahdollista esivalmistaa kdyttaen erikoistekniikoita,

mutta kuljetus on hyva miettia siind tapauksessa tarkasti, sdilyttdakseen tekniikan tuoman lisdarvon.

Mieti esivalmisteasteita menua suunnitellessasi. Mité kannattaa tehda nuotiolla ja mita esivalmistella keittidssa?
Onko paljon helposti pilaantuvia raaka-aineita? Voiko niita vaihtaa helpommin sailyviin tai esimerkiksi sailykkeisiin?
(Mati valmiiksi suolattu, sdilotyty hedelmat, vihannekset tai marjat)

Vastuullisuusvinkki!
-

Suunnittele yksinkertaisia, mutta maukkaita annoksia. Pakkaa esivalmisteet
hyddyntaen mahdollisimman paljon kierratettévia materiaaleja.

Tarjoilu
Kuinka menu tarjoillaan? Minkalaisia astioita mahdollisesti kaytetdan ruokailussa?
Kokonaisuus on tarkead, joten samankaltaiset astiat ja teemaan sopivat valineet ovat térkeita.
(Armeijateemaan sopii esimerkiksi pakki ja lusikkahaarukka)

Hygieenisyys myds tdssa tarkeaa, ja kuljettamismahdollisuudet
Kertakayttdiset astiat ovat helppoja, mutta useimmiten aiheuttavat negatiivisia mielikuvia
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Nuotion sytyttaminen

- Nuotion sytyttémiseen ei ole yhta tai oikeaa tapaa.

- Nuotio tulee ensisijaisesti tehda nuotiopaikalla sille tarkoitetulle sijainnille,
esimerkiksi tulipesaan tai kivilla rajatulle alueelle.

- Jos kuitenkaan alueella ei ole nuotiopaikka, voi nuotion perustaa esimerkiksi hiekkaiselle alueelle,
tdhan kuitenkin tarvitaan maanomistajan lupa :

Ennen nuotion sytyttamista kannattaa varata seuraavat tarvikkeet:

- Polttopuita
(Mieluiten nuctiopaikalla olevat polttopuut, tai mukana tuodut)

- Sammutusvetta

- Lapio tai hiilihanko
(Nuotion ja hiilloksen siirtelyyn, myds tuhkan tasoittamiseen)

- Sytytysvalineet
(Tulitikut, tulukset, kaasusytytin, bensiinisytytin)

- Sytyketta
(Pienia oksia, tuohta, kiehisia)

Nuotion sytyttadmisessa on hyva edeta vaiheittain. Kannattaa aluksi et/
koota kaikki tarvittavat tarvikkeet sytvtystd varten nuotion lahelle. ]
Kannattaa suunnitella mika on paras nuotiotyyppi haluttuun lopputulokseen.
Esimerkiksi kekonuotio sopii véhan huonommille polttopuille ja on helppo sytyttaa.
Viuhkanuotio sopii puolestaan tuulisille olosuhteille, ristikko on hyva yleismalli

ja pagodi soveltuu hyvin ruuanlaittoon. Varaa tarpeeksi sytykkeittd, jotta nuotio syttyy helposti.
Muista vahtia nuotiota, jotta valtytdan nuotion ei-toivotulta levidmiseltd.

Lisaa puita kunnes nuotio on halutun kokoinen. Siirtele puita nopeuttaaksesi hiilloksen syntymista.

Vastuullisuusvinkki!

Suunnittele nuotion kaytdn vaiheet ruuanlaittoa varten, jottei nuotiota tarvitse yllapitaa turhaan.
Saastat samalla luontoa, sekéa polttopuita, se tekee myds ruuanlaiton vaiheista helpompia seurata
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Nuotioruokailun esivalmistelu

Nuotioruuan esivalmistus on keittitssa tapahtuvaan esivalmistukseen verrattaessa huomattavasti
haastavampaa. Ajatus on sama: ennen ruuanvalmistusta on hyva esivalmistella raaka-aineita,

jotta ruuanlaittaminen on nopeampaa, seka helpompaa. Keittiossa lampotilojen, seka hygieenisyyden
hallinta on helpompaa kuin ulkona nuotion aaressa. Nuotiolle 1&hdettaessa valmistamaan ruokaa,

on siis hyvin tarkedd miettia mitd kaikkea on mahdollista hoitaa etukdteen, jotta varmistutaan
hyvasta hygieniasta ja valtytaan ruokamyrkytyksilta.

Ruuan esivalmisteluun kuuluu esimerkiksi kasvien pesu, kuoriminen, seka pilkkominen. Kuoripaalliset

kasvikset kuten juurekset eivat ole helposti pilaantuvia, joten niiden sdilyttaminen onnistuu helposti luonnossa.
Yrttien, salaattien, seka herkkien kasvisten kuten tomaattien ja kurkkujen kanssa kannattaa kuitenkin olla
huolellisempi. Esimerkiksi talvella kurkun tai hedelmien ei saa antaa jaatya ja salaatin tarjoilu talvisissa olosuhteissa
ei ole kannattavaa. Nuctiolla vettd ei ole yleensa niin paljon etta esimerkiksi juureksia tai salaattia

kannattaisi pesta nuotiolla. Tuotteiden esivalmistelussa kannattaa myos olla tarkkana ja kayttag puhtaita
leikkulautoja, seka valineita ja varmistua pintojen puhtaudesta desinfioimalla ja pyyhkimalla poytapinnat

(Jos nuotiopaikalta l6ytyy sellaisia)

Juurekset kuitenkin pillkomisen jdlkeen ovat herkdsti pilaantuvia.

Leikatut juurekset kannattaa esimerkiksi tyhjiopakata ennen nuotiolle menoa tai

vaihtoehtoisesti pelkastaan pestd ja mydhemmin kuoria ja pilkkoa nuotion aaressa.

Yrtteja voidaan hyddyntaa kuivatussa muodossa tai yhdistaa niitd esimerkiksi 6ljyyn,

jolloin ne sdilyvat paremmin, mutta tuovat kuitenkin runsaasti makua.

Muita mahdollisia ratkaisuja ovat esimerkiksi sailotyt kasvikset, kuten suolakurkut, pikkeldidyt tomaatit
tai punajuuret.

Tarkeintd on pitda matalia lampétiloja vaativia elintarvikkeita tarpeeksi kylméana ulkona ollessaan.
Kesaisin on tarkeaa miettia kuinka kauan esimerkiksi kylmalaukussa jotkut raaka-aineet pysyvat
tarpeeksi kylmina. Esimerkiksi tuoreet kalastustuotteet vaativat |lampétilan miké on enintaan 2°c.
Tuoreet tyhjio- tai suojakaasupakatut kalastustuotteet vaativat [ampétilan 0-3 °c valilta.
Raaka-liha, paloitellut kasvikset, seka esimerkiksi maito ja kerma vaativat Iampotilan joka on

alle 6°c astetta. Mité enemman on erilaisia kdsittelemattomia raaka-aineita, sitéd haastavampaa
logistiikka on, koska |ampétilojen sadtely on vaikeaa ulkona ollessaan. Esimerkiksi menu, jossa on
raa'asta kalasta, ja lihasta valmistettuja ruokia vaatii automaattisesti useampaa kylmaélaukkua.
Talvisin on tdarkeda pitda huoli ettei kasvikset tai lihat padse jaatymaan sailytyksessa, joten kylmyys ei mydskaan
aina ole eduksi.

Lampdatilojen tarkkailuun voi kayttda perinteisia |lampomittareita mitkd vaativat jatkuvaa tarkkailua,
tai kylmalaukkuun voi asentaa esimerkiksi RuuviTagin, joka on bluetooth-anturi,

mika ndyttaa lampotilan puhelinsovelluksen kautta. Kylmalaukkuja pystytaan myos

kylmentamaan verkkovirralla (Jos siihen on mahdollisuus puitteiden mukaisesti)

tai auton 12V jannitteen kautta, mika pitaa laukun kylmana esimerkiksi automatkalla nuotiopaikalle.

Menusuunnittelu vaiheessa kannattaa ottaa huomioon esivalmistelut jokaiselle ruoka-annokselle.
Yleensd nuotiolla ruokailee pienempia ryhmia, joten maarat ovat suhteellisen pienid.
Jauhelihakeitossa esimerkiksi kasvikset pystyy kasittelemaan etukateen ja pakkaamaan
esimerkiksi tyhjiépussiin, jolloin niiden sdilyvyys on hyva. Jauhelihan voi myds kypsentda

ja maustaa etukateen, seka pakata talldisella tavalla. Halutessaan jauhelihan voi myds ottaa
raakana mukaan ja paistaa ja maustaa nuotiolla, mutta vaatii rikkoutumattoman kylmaketjun.
Perunoita ja kasviksia voi esimerkiksi myds tilata valmiiksi vakuumeissa, jo pestyna ja pilkottuna.
Tarkeysjarjestys menussa on hyva ajatella raaka-aineiden kannalta.

Mihin ruokatuotteesen haluaa eniten panostaa ja missa tuotteissa pystyy oikomaan, vahentédmatta tuotteen arvoa?

Vastuullisuusvinkki! =

Mieti tarkkaan kuinka esivalmistelut hoidetaan! Esivalmistellessa tulee paljon havikkia, kuten
kasvisten kuoria, kantoja, seka esimerkiksi lihan janteita tai kalojen suomuja ja rasvaa. Kasvisten
kuoret pystyy hyddyntamaan esimerkiksi viela mehuksi ja lihan tai kalojen ylijaamat liemiksi.
Hyddyntamattomat ylijaamat tulee kierrattaa oikeaoppisesti ja nuotiopaikkojen tulee jaada siisteiksi!
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Ruuanvalmistus

Ruuanvalmistus nuotiolla voi vaikuttaa alkuun uhkaavalta. Rajalliset raaka-aineet, hyvin vahan sailytystilaa,

nuotion lammadnsaately on haastavaa, sda, seké usein asiakkaiden lasnaolo ovat kaikki asioita mitka vaikuttavat
nuotiolla ruuanvalmistuksen haastavuuteen. Luonnossa ruokaa laittaessaan on olla hyva tekemaan montaa asiaa
samanaikaisesti. Tarkeinta on kuitenkin olla hyvin valmistautunut haasteeseen, kaikki askelmerkit nuotioruuanlaittoon
on hyva kayda lapi ennen varsinaista asiakkaan tuomista kuvioihin.

Varsinainen ruuanvalmistus voi alkaa kun esivalmistelut ovat tehty ja nuotio on saatu sytytettya
ja siina on riittévasti tulta. Menu ja ruuanvalmistuksen vaiheet on hyva suunnitella niin,

ettd on ennakoitu missd vaiheessa nuotiota kdyttdd mihinkin ruuanvalmistusvaiheeseen.

- Kuumilla, kovilla liekeilld on aluksi hyva ruskistaa, seka kayttaa paistinpannuja tai wokkeja.
- Naitd samoja liekkejd voidaan myds hyddyntdd loimutukseen.

- Rauhallisemmalla hiilloksella voidaan taas puolestaan kypsent&a suoraan hiilien paalla
esimerkiksi kuoripaallisia kasviksia, tai pienia, kokonaisia kaloja ritilalla.

-Tietenkin nuotiolla voi myds keittas, hauduttaa, sekd savustaa, mutta nuotiosta ja alueesta S
tulee muokata sellainen, jotta siind pystyy hyédyntamaan koko nuotiota. v

Nuotiolle lahdettaessa on myds térkeda olla valmiina yleiséon.

On yleista etta esimerkiksi patikoiva ryhma tulee nuotiopaikalle

ennen kuin ruoka on valmistunut tdysin. He ovat nalkdisia ja hyvin
kiinnostuneita siitd mitéd sydddan ja mitd nuotiolla tapahtuu. Kokin on

hyva olla tietoinen tasta ja valmistautua esittelemaddn ruokaa ja ehka
mahdollisesti esimerkiksi tarinoimaan yleisélle. On tarkeda myds muistaa
keskittya ruuanvalmistukseen samanaikaisesti, ettei asioita kuitenkaan unohdu.
Hyva idea voi olla ottaa nuctiolle ruuanlaittoon 2 ihmista samanaikaisesti,
jolloin toinen voi keskittya asiakkaihin ja toinen enemman kokkaamiseen.
Tarjoilukin nopeutuu 2 ihmisella.

Nuotioymparistossa l[amposailytysta tulisi valttda, juuri nuotion vaikean lammadnsadtelyn takia,
mutta kuitenkin hiilloksella voi sdilyttaa esimerkiksi ylimaardista keittoa,

kunhan sen l[ampétilaa tarkkaillaan lampamittarin avulla. Ruokaviraston (2019) mukaan hyvana
muistisdantdna voi pitaa sita, ettd +6-+60 °C on mikrobien otollinen liséantymislampétila.
Elintarvikkeiden sailyvyyttd, sekd ruokailun turvallisuutta lisataan silla, etta kyseista vydhyketta
valtetadn ruuanlaiton kaikissa vaiheissa. Talvella pakasteita ja myds herkasti pilaantuvia tuotteita,
kuten maitoa, kermaa, jauhelihaa tai tuoreita kalatuotteita, jotka vaativat lampotiloja lahempana
0°C voidaan sdilyttdd kylmalaukussa ulkona, jos on riittavan kylma. Lampétiloja pitaa kuitenkin
tarkastaa riittavan usein, jotteivat tuotteet padse mydskaan jaatymaan,eika lampdtila nouse
akillisesti esimerkiksi nuotion laheisyyden tai auringonvalon vaikutuksesta. (Ruokavirasto 2019.)

i .

Vastuullisuusvinkki! Suunnittele ruuanvalmistus, seka reseptiikka tarkkaan, jotta valtytaan havikilta!
- Kaytd myds ekologisesti valmistettuja raaka-aineita, seka korosta |ahiruokaa!
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Siivous & Jalkity6t

Ruokaa laittaessa siisteys on aina tarkead. Siivoa samalla kun tydskentelet, on sanonta mita

usein kuulee keittidissa kaytettavan. Se tarkoittaa siivousta ruuanlaiton kanssa samanaikaisesti.

Tybpisteet pidetadn siisteind ja roskat paatyvat roskikseen. Pdivan paatteeksi keittio tietysti siivotaan ja

pestaan katosta lattiaan. Nuoctiolla siivoukseen ja siisteyteen kuuluu nuotiopaikan siisteys ennen

ruuanlaiton alkamista, jarkevat ja siistit tydtavat, valineiden puhdistus seka nuotiopaikan siivous ruuanlaiton jalkeen.
Nuotiopaikan siisteydesta ennen itse paikalle saapumista voi olla hankalaa arvioida.

Yleisilla nuotiopaikoailla voi olla edellisena iltana ollut oleskelemassa kuka vain,

joten siella voi olla hyvin torkyista sinne saapuessaan.

Harava on hyva tydkalu ymparistdn siivoamiseen esimerkiksi roskista tai tupakantumpeista,

jos niitd on levitelty nuotiopaikan ymparistotn

Valineiden puhdistus on mahdollista nuotiopaikalla, jos mukaan on varattu pesuvetta.

Muutama isompi muovilaatikko, joissa mahtuu toisessa pesemaan saippuavedelld ja toisessa huuhtelemaan valineita.
Tamanlainen jarjestely on kuitenkin hyvin hankalaa ja vaatii suunnittelua ja isomman kuljetusajoneuvon,

jotta kaikki saadaan mahtumaan mukaan. Saippuavetta ei saa kaataa luontoon, joten sekin vaikuttaa logistiikkaan
Desinfiointipyyhkeet tai aine ovat myds hyvia keinoja puhdistaa nopeasti kevytté likaa

valineistd, muttei takaa 100 % puhtautta.

On tarkeda siis suunnitella ruuanvalmistuksen vaiheet niin,
jotta samoja valineita pystyy hyddyntamaan useammassa vaiheessa.
Esimerkiksi jos nuotiolla aikoo leikata jotain, on parempi ensin leikata vihanneksia,

sitten desinfioida veitsi desinfiointipyyhkeelld ja leikata lopuksi lihaa tai kalaa.
Lihan tai kalan leikkaamisen jalkeen veitsi tulisi pesta huolellisesti, jotta sita voisi kdyttdaa uudelleen.

Ruuanlaiton jalkeen on nuotiopaikka siivottava sellaiseen kuntoon, kuin siella ei olisi kukaan koskaan kaynytkaan.
Nuotio on sammutettava huolellisesti. Nuotio ehtii [ammittdmaan alla olevaa

maata muutamassa tunnissa yllattavan paljon. Nuotiopaikka tulee kastella huolellisesti |apiméaraksi,

jotta valtytdan mybhemmalta kytemiseltd. Kastelun jélkeen nuotiota kannattaa vield tarkkailla,

varsinkin reunoilta, ettei nuotio jaa kytemdan kastelusta huolimatta.

[ Terkista nuotiopaikan ympéristd saapuessasi, haravoi ja siivoa roskista tarvittaessa

O siirra tarvittaessa roska-astioita tai pystytd omat (Mieti tySergonomiaa, valttéaksesi turhaa kavelya)

[0 Puhdista pinnat desinfioimalla, jos aiot hyddyntaa nuotiopaikan tiloja. (Suosi omia leikkuulautoja / alustoja)

O Vvarmista tyévélineiden puhtaus ennen ruuanlaittoa

O Muista hyvét tydasennot, seké raaka-aineiden kisittelyn jarjestys (mahdollisimman vdhan turhaa vélipuhdistusta)
[0 Aseta likaiset tyovalineet jarkevasti samaan paikkaan helpottaaksesi loppusiivousta

[ Keraa roskat, seké omat roskikset mukaan.

O Sammuta nuotio Idpikotaisin ja tarkista ettei se ja& kyteméaan.

O Kuituliina
O Desinfiointisuihke/pyyhkeet [ Kertakdyttohanskat
[ Nestesaippua (Huom! Pesuastiat) O Tiskiharja

] Talouspaperi

Vastuullisuusvinkki! =
Al jata roskia luontoon, alaka kaada pesuvesia maaperaan!
Pida huoli nuotion sammumisesta, jotta valtytdan metséapaloilta
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Turvallisuus A

Turvallisuus on tarkein huomioonotettava asia niin ravintolakeittiossa, kuin nuotiollakin.
Keittiétyd on usein hyvin hektista ja keittiossa on paljon kuumia asioita,

veitsia ja usein kemikaalejakin. Nuotiolla veitsien maara vahenee ja tilat laajenevat,

mutta mukaan liittyy suuri avotuli. Suurin osa turvallisuuden huomioonottamisesta liittyy nuotioon,
mutta myos suurelta osin hygieniaan.

- Varmista ennen nuotion sytyttédmistad, ettei tulentekoalueella ole metsapalovaroitusta.

- Nuotion syttyessa vahdi ettei nuotio padse yllattden leviamaan.

- Tyoskentele varovasti nuotion lahettyvilld, vélttden kuumat kattilat ja ritildt nuotion ymparilla.

- Tiedota asiakkaita nuotiolla kayttaytymisesta

- (Ei roskia nuotioon, ei turhaa liikkumista ja sahellysta nuotion lahella, ei sorkité tai maistella ruokia
ilman lupaa).

- Varmista etta ensiapupakkaus on mukana, seka tarkista pakkauksen sisalto.

Ulkomyyntitoiminnassa ldhtdkohtaisesti kaikki elintarvikkeiden kdsittelyt, seka esivalmistelut ovat sallittuja.
Tdma kuitenkin edellyttda hyvin huolellista hygienian ja olosuhteiden seurantaa.

Mita helpommin pilaantuva elintarvike on, sitda enemman toimijalta vaaditaan toimenpiteita

turvallisuuden varmistamiseksi.

Vaatimukset siirrettdvien ja/tai véliaikaisten tilojen (kuten telttakatosten, kojujen, myyntivaunujen),
padasiallisesti yksityisend asuntona kdytettdvien tilojen, joissa elintarvikkeita kuitenkin saannaélli-
sesti valmistetaan markkinoille saatettaviksi, sekd myyntiautomaattien osalta
1. Tilat seka myyntiautomaatit on, niin hyvin kuin kaytannéssa on mahdollista, sijoitettava, suunniteltava,
rakennettava, pidettava puhtaina ja kunnossa siten, etta valtetdan saastuminen, erityisesti eldinten ja
tuhoelainten aiheuttama.
2. Erityisesti, tarpeen mukaan:
a) on oltava tarkoituksenmukaiset tilat riittavan henkilokohtaisen hygienian ylapitamiseksi (naihin kuulu-
vat muun muassa kasien hygieeniseen pesuun ja kuivaamiseen tarvittavat tilat, hygieeniset saniteettiti-
lat ja pukusuojat);
b) elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettava hyvassa kunnossa, niiden on oltava
helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioi- tavia. Tama edellyttaa sileiden, pestavien, ruostumat-
tomien ja myrkyttdmien materiaalien kayttoa, ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltai-
sille viranomaisille, etta muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia;
c) on oltava asianmukaiset keinot tydkalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja tarvittaessa desinfiointiin
d) jos elintarvikkeita puhdistetaan osana elintarvikealan yrityksen toimintaa, on huolehdittava asianmu-
kaisesti siita, etta tama tapahtuu hygieenisesti;
e) kuumaa ja/tai kylmaa juomavetta on oltava riittavasti saatavilla;
f) on oltava asianmukaiset jarjestelyt ja/tai tilat vaarallisten ja/tai syotavaksi kelpaamattomien aineiden
ja jatteiden, ovatpa ne nestemaisia tai kiinteita, varastoimiseksi ja niiden havittamiseksi hygieenisesti;
g) on oltava asianmukaiset tilat ja/tai valineet elintarvikkeiden pitamiseksi sopivassa lampdtilassa ja
lampétilan valvomiseksi;
h) elintarvikkeet on sijoitettava siten, etta saastumisriski voidaan valttaa niin hyvin kuin kaytanndssa on
mahdollista.

Euroopan parlamentin ja neuvoston sadadokset ulkomyynnin vaatimuksista (Ruokavirasto 2018)

Nuotiolla kannattaa seurata |ampétiloja tarkasti. Hygienian ylldpitdmiseksi kannattaa myds suosia omia
tydpintoja, kuten leikkuulautoja tai muita samankaltaisia alustoja. Nuotiolle saapuessasi kannattaa myds
tarkistaa, etta kattilat ja muut tydvalineet ovat hygieenisesti sdilytyksessa silla aikaa kun ne eivat ole
kaytossa.

Vastuullisuusvinkki! =
Pida sammutusvalineet |&helld nuotiota koko ruokailutapahtuman ajan! Huolehdi myds osallistuijen turvallisuudesta!
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Elamyksellisyys

Luontoruokailussa eldamykset muodostuvat koetusta yhteisolosta nuotiolla seka ruuan nauttimisesta tai
raaka-aineiden keradilysta ja ruuanlaittoon osallistumisesta.Ruokailuun voidaan lisata elamyksellisyytta
erilaisilla aktiviteeteilla tai tarinankerronnalla. Aktiviteetti voi olla esimerkiksi lintujen tai muiden eldimien
bongaus partioryhmélle tai vaikka luontoeldinyhdistyksen kokoukselle. Tarinointia voi olla esimerkiksi jdisen
hedelmén tarjoaminen armeijateemaisella illallisella tai vaikka paikallisten kansallistarujen jakaminen.
Taustatyd ja suunnittelu on tarkeaa myos elamyksellisyyttd ajatellessa, mutta siitd ei kannata tehda liian
harjoiteltua. Tarincinti ja elamys jaa talldin pinnalliseksi eikd tunnu asiakkaistaaidolta.

Aidon kulttuurisen kokemuksen tarjoaminen on térkeintd nuotioruokailuiden aikana.

On turha yrittdd lavastaa luontoon minkaalaista kulissia. Tarkeintd on vedota asiakkaiden
tunteisiin aidoilla tarinoilla ja vankoilla elamyksilla.

On térkeaa asiakaspalvelijana muuttaa usein negatiivisena néhdyt asiat positiivisiksi.

Usein asiakkailla on tietyt odotukset sadstd, luonnosta ja ruuasta. Taydellisen annoksen
tarjoaminen on mahdollista, kun tiedetaan mita valmistetaan ja siihen ollaan valmistauduttu.
Kuitenkin taydellisen saan tarjoaminen on mahdotonta, mutta esimerkiksi voi asiakkaille
ohimennen mainita, ettd kolealla saalld maistuu lammin keittokin tuhat kertaa paremmalle.

Aidon ja tunteita herattévan kokemuksen tarjoamiseksi:

- Ota huomioon asiakasryhmd, keksi sopiva menu ja teema. Al3 yritd
luoda minkdanlaista tekaistua kulissia nuotiolle.

- Yhdista ruokailukokemukseen asiakkaiden osallistamista ja tarinankerrontaa
(Mustikoita kerdillessdnne kerro mitéd mustikoista valmistetaan ja kuinka
niita on esimerkiksi tdlla alueella kaytetty parantavana teena tuhat vuotta taaksepain)

- Huomioi yksityiskohtia nuoctiolla, kuten lautaset tai muut valineet. (Kasintehdyt puiset haarukat
tai veitset) Mydskin asiat kuten erikoisraaka-aineet tai muut |3hialueeseen liittyvat ruokatuotteet
antavat asiakkaille lisdarvoa ruokailussa. Valta folion ja muovin kdyttod. Kertakayttovalineet ovat
helppoja, mutta tuovat mieleen helposti lasten syntymapaivajuhlat.

Mahdollisia ruokailun teemoja voi olla esimerkiksi:

- Vuodenaikaan liittyva illallinen (Kevat, kesa, talvi, syksy)

- Armeijateema

- Alueelliseen muinaishistoriaan linkittyva (Savolaista perinneruokaa / kalliomaalauksia)
- Villiyrttikurssiin liittyva ruuanlaitto

- Sieni-illallinen (keraily & ruuanlaitto)
- Revontuli-teema

- Saaristo-teema

- Jarvi-teema

Vastuullisuusvinkki! -

Muista huomioida luonnossa muutkin luonnon kayttdjat. Ald melua turhaa, al3kd roskaa. Kerro myds asiakkaille
kuinka luonnossa tulisi kdyttaytyd. Eldinten hairintaa tulisi myds valttaa.
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Reseptiikka

Nuotiolla reseptiikka voi olla kaikkea mitd se ammattikeittidissdkin on, mutta vaatii hieman luovuutta
taivuttaa se nuotiolla valmistettavaksi. Usein nuotiolla kannattaa keskittya valmistamaan jotain
yksinkertaisempaa, mutta valmistamaan se niin hyvin kuin mahdollista. Laadukkaat raaka-aineet
sekd varmat valmistustavat takaavat loistavan ruokatuotteen. Turha kikkailu seka liian
monimutkaiset reseptit tuottavat paljon vaikeuksia nuotio-olosuhteissa. Luonto tarjoaa

myds paljon raaka-aineita itsessaan ja sienet, marjat seka yritit tuovat nuotiolla

valmistettaviin ruokiin aivan uuden ulottuvuuden. Nuotion savu ja hiillos tuo myés perinteisiin
raaka-aineisiin kuten tavan perunoihin tai porkkanoihin paljon lisamakua.

Makkaraperunat 2.0 sinappiketsupilla neljille

600 g pestyja perunoita

4 makkaraa

1 sipuli

4 |ehtikaalinlehted

sinappiketsuppia

majoneesia

Valmista sinappi-ketsuppi kotona ennen retkea ja pakkaa purkkiin.

Sytyta tuli ja odota kunnon hiillosta. Aseta sipuli ja perunat hiillokseen kokonaisina.
Paista makkarat ritilalla tai tikun nokassa hiilloksen ylla tai epdsuoralla liekilla.
Pieni lehtikaali sopiviksi suupaloiksi ja kuullota pannulla tai paahda tulen ylla.

Kun perunat ja sipuli ovat kypsid, kuori hiiltynyt pinta pois niiden ympérilta,

leikkaa sopiviksi suupaloiksi ja mausta kevyesti suolalla. Leikkaa paistetut makkarat paloiksi.
Sekoita pilkotut perunat, sipulit, makkarat ja lehtikaalit keskendan ja
tarjoile sinappiketsupin ja majoneesin kera.

Sinappiketsuppi

1,5 dl tomaattipyreettd
0,5 dl balsamiviinietikkaa
0,5 dl sokeria

1 tl suolaa

4 tl sinapinsiemenia

3 tl sinappijauhoa

1dl vetta

Yksinkertainen makkaraperuna reseptikin on nuotiolla oikeissa ol
maittava ja lammittava ruoka. Hyvin tunnettu ruoka suomalaisille,
aivan erilaiselta nuotiolla savun kanssa.

Sekoita kaikki ainekset keskendan ja herkullinen sinappiketsuppi on valmis.

Nuotiolla voi myds valmistaa esimerkiksi kasvisruokaa kuivatuista linsseista, tai
tehda kuivatuista hedelmistd naposteltavia hedelmaremmeja. Jalkiruokiakin voi nuotiolla
valmistaa helposti. Esimerkiksi kaikkien rakastama pullavanukas onnistuu nuotiolla helposti

Pullavanukas neljélle

4 dI kuivattua pullaa kuutioina
;Efigftg”]akasnke]aumtta Lisdad maistuvia resepteja 1oytyy osoitteesta: https://outdoorfood.fi/
0,5 dl maitojauhetta

1 tl kanelia marjoja koristeluun

Kaada pullakuutiot retkikeittimen kattilaan.

Sekoita vaniljakastikejauhe kylmdan veteen erillisessd astiassa ja kaada se heti pullien paalle.

Sekoittele tasaiseksi.

Ripottele paalle kanelia.

Anna turvota noin puoli tuntia.

Lammita retkikeittimella hiljalleen tai nuotion epdsuorassa lammadssa ennen tarjoilua.

Vastuullisuusvinkki! Varmista annoskoot ja reseptit ennen nuotiolle 1aht6a, valttagksesi havikin!
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Tarvikelista

Yleistarvikkeet:

Kirves

Lapio

Harava
Suojapeitto / pressu
Roskapusseja & roskak
Tyohanskat, paksut

ori

Vaahtosammutin & sammutuspeitto
Tulentekovalineet (Tulitikut, kertakayttosytytyin)

Otsalamppu

Hyvid nuotion ritildiden muokkaamiseen,
seka ruuanlaittoalueen laajentamiseen

> Pyykkipoikia
> Nippusiteita

> Rautalanka

WC-paperi (mahdollista asiakas wc:ta varten)

Desinfiointiaine
Tiskisaippua
Harjat
Pesuastiat
Omat polttopuut

Nuotiolla kaytettavat ritilat / kolmijalka

Ensiapu-pakkaus

Ruuanlaittovadlineet:

Kahvipannut
Vesiastia

Paistinpannut / muurikka

Kattiloita
Lastoja
Leikkuulautoja
Pihdit
Kauhat
Veitset / Puukko

Ota nokisille pannuille,
seka kattiloille omat kuljetuspussinsa

Tarjoiluastiat (Lautaset, aterimet, leipakorit, juoma-astiat)
Kuljetuslaatikot (raaka-aineille, seka astioille ja tarvikkeille)
Kylmakuljetusastiat (Kylmalaukku)

Muovipusseja, folio, kelmu

Kertakayttokasineet
Talouspaperi

Patalaput
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Onnistuneita nuotioruokailuja!
Valokuvat:

Erakokki Anssi Lohvansuu / instagram@anssilohvansuu

Freepik.com
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