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Aiemmin tehdyn asiakastyytyvaisyystutkimuksen perusteella ihmiset eivat ole ol-
leet tyytyvaisia Seindjoen tapahtumien ruokailupalveluihin. Etelapohjalainen ruo-
kaosaaminen ei myodskaan ole ollut tarpeeksi esilla. Tassa tydssa tarkastellaan
vuoden 2013 Seingjoella jarjestettyjen tapahtumien ruokailupalveluja. Tutkittavia
tapahtumia olivat Provinssi, Farmari, Tangomarkkinat seka Vauhtiajot.

Talla tutkimuksella haluttiin selvittda ruokailupalveluiden nykytilannetta, jotta voi-
taisiin edistaa tapahtumien eteldpohjalaista ruokakulttuuria sek& sen esiintuomista.
Taman tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd, mita ja minkalaisia ruokailupalveluja
eri tapahtumissa oli tarjolla sek& minkélaiset yritykset niita jarjestavat. Ruokapalve-
lujen tuottajien ndkemykset palvelujen organisoinnista sekd asiakkaiden mielipiteet
ruokapalvelujen suhteen haluttin my6s selville. Tavoitteena oli my6s tuoda ilmi
mahdollisia tapahtumakohtaisia kehittamisehdotuksia

Tutkimus suoritettiin kvantitatiivisena. Aineiston keraamisessa kaytettiin paaasias-
sa henkilokohtaista havainnointia, jossa silminnahtavat havainnot kirjattiin lomak-
keille sekd kameran muistikortille tapahtuman aikana. Jalkeenpain ruokapalvelui-
den tuottajiin otettiin yhteyttd sahkdpostikyselyn muodossa selvittden joitain taus-
tatietoja, seka mielipiteitd tapahtumaruokailun jarjestamisesta.

Tulosten perusteella voidaan todeta, ettd Seingjoella jarjestettavien tapahtumien
ruokapalvelut ovat padsaantdisesti monipuolistuneet. Tapahtumien koko ja kohde-
ryhmé vaikuttavat ruokapalveluiden laajuuteen ja tuotevalikoimaan. Farmarissa
restonomien teettdmaan asiakastyytyvaisyyskyselyyn osallistui 126 henkil6a, joi-
den vastauksista selvisi asiakkaiden suhtautumisen tarjolla olleisiin ruokapalvelui-
hin olevan paaasiassa positiivista. Kuitenkin miehet kaipasivat enemman perinne-
ruokia, kun taas naiset olisivat toivoneet jotain kevyempia ruokavaihtoehtoja.
Muissa tapahtumissa asiakastyytyvaisyyskyselya suoritettin pienimuotoisena
haastatteluna. Ruokapalvelujen jarjestdjien mukaan festivaaliolosuhteet ovat haas-
tavat, mutta kuitenkin tapahtumiin osallistumista pidetaan mukavana, ja se tuo
vaihtelua arkeen.
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Based on the earlier customer satisfaction research, people have not been satis-
fied with the event catering in Seindjoki, neither has the South Ostrobothnian food
knowhow been enough on display. In this research, the food services of different
summer events in Seindjoki were studied in 2013. Events included were Provinssi,
Farmari, Tangomarkkinat and Vauhtiajot.

The purpose of the study was to find out the current situation of the food services
in order to promote the South Ostrobothnian food culture at different events. The
aim of the study was to study the existing food services and the companies be-
hind them. It was important to study both the food service producers” and cus-
tomers” opinions about the food service arrangements. One aim was also to reveal
some development proposals for each event.

The research was quantitative. The material was collected by personal observing
and by recording the observations on forms and memory cards. Afterwards the
food service producers were contacted by an e-mail survey to clear up some
background information and opinions concerning the event catering arrangements.

The results showed that the food services have mainly become more diversified in
Seingjoki The volume and selection of the food products were depending on the
size and the target group of the events. The customer satisfaction research, made
by the hospitality management students at Farmari covering 126 visitors, revealed
that most of the visitors were satisfied with the food services. The male visitors,
however, were looking for more traditional food while the female visitors were hop-
ing some lighter alternatives. At the other events, the research was done by small-
scale interviews. According to the food service producers, the festival conditions
are challenging but participating in the events is considered pleasant and varied.

Keywords: Customer satisfaction, festival, Seinéjoki, event catering
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1 JOHDANTO

Elamamme koostuu pienistad asioista ja hetkista. Useimmiten parhaat asiat ovat
syntyneet hyvan ruoan ja juoman yhteydessa. Ruoka myds liitetaan erilaisiin juh-
lapyhiin ja tapahtumiin. Ruokailu saattaa olla myds paivan ainut hetki, jolloin on
mahdollisuus vaihtaa paivan kuulumiset, joko perheen tai tyokaverien kanssa.
Ruoka aiheuttaa myos paljon keskustelua. Jotkut kannattavat luomua, toiset suo-
sivat isoja suomalaisia tuottajia kuten Valioa ja Atriaa, ja toisille se on samanteke-
vaa ovatko tuotteet kotimaasta vai eivat. Joillekin ruoka on vain polttoaine, eika
sitd sen kummemmin mietita, toisille se taas on myos intohimo, harrastus ja lopu-
ton mielenkiinnonkohde, josta tietoa ei voi saada koskaan liikaa. Mediakin pydrii

aiheen ymparilla enenevassa maarin.

Viime vuosina ruokakulttuuri on ollut kasvavan kiinnostuksen kohteena. Lis&énty-
nyt matkustelu, Ravintolapaivatapahtumat seka Pop up — ravintolat, ovat tuoneet
osaltaan uusia kulinaristisia kokemuksia ja elamyksia ihmisille. Taman vuoksi ruo-
kailupalvelujen yrittdjien on uudistettava ja kehitettava konseptiaan, jotta se palve-
lisi mahdollisimman hyvin asiakkaiden odotuksia, ja tuottaisi mahdollisesti uusia

elamyksia.

Tutkimustyd suoritettiin kayttden maarallista, eli kvantitatiivista tutkimusmenetel-
maa, jolloin tutkimusmateriaalin kerddminen tapahtui paaasiassa havaintojen pe-
lun kautta, jonka avulla selvisi sellaisia asioita, joita ei pystynyt havainnoimaan.
Havaintojen avulla suoritettiin yleisia paatelmia tapahtumaruokailun nykytilantees-

ta Seindjoen kesatapahtumissa 2013.

Ruoka ei ole suurilla musiikkifestivaaleilla padosassa, mutta se on valttdmaton, ja
antaa tapahtumalle lisa-arvoa. Tama edesauttaa myds ihmisten viihtymista alueel-
la. Kokonaisvaltaisen elamyksen luominen, on vaatinut niin ruoka- kuin muidenkin
tapahtumapalveluiden merkityksen kasvattamista. Tama tutkimustyd kasittelee
Seingjoen tapahtumaruokailupalveluja kesélla 2013. Tapahtumat joita tutkimuk-
sessa oli mukana, olivat Provinssirock, Farmari, Tangomarkkinat ja Vauhtiajot.

Yleisesti festivaaleja ja erilaisia tapahtumia on tutkittu jonkin verran, mutta ruoka-



palveluiden osalta tiedot ovat hyvin vahaisia. Valitsinkin taman aiheen siksi, etta
Restonomina minua kiinnostaa erilaiset ruokapalvelumuodot, ja tdssa oli hyva ti-
laisuus paasta tutkimaan niité festariolosuhteiden puitteissa. Tyolla pyrin selvitta-
maan tapahtumaruokailun nykytilannetta Seingjoella, ja etsimaan kehittdmiskohtei-
ta omien nékemyksieni pohjalta. Ruoasta on kasvanut nouseva trendi, joten oli
mielenkiintoista ndhda miten ja minkalaisilla tuotteilla ruokapalvelujen jarjestajat
ovat tuoneet itseaan esille, ja miten he kokevat ruoan valmistuksen normaaliolo-

suhteista poikkeavissa ymparistoissa.

1.1 Tutkimusongelma

Tutkimusongelma sai alkunsa hankkeesta, jonka avulla laadittaisiin liiketalouden
kannattavuutta edistava tapahtumaruokailukonsepti, silla aiemmin tehdyn asiakas-
tyytyvaisyystutkimuksen perusteella etelapohjalainen ruokaosaaminen ei nay Sei-
najoen tapahtumissa, eika tapahtumien ruokapalveluihin olla tyytyvaisia. Yrittgjien
kynnys tapahtumaruokailukonseptin kehittamiseen on melko korkea, silla tapah-
tumaruokailukonseptin liiketaloudellista kannattavuutta on vaikea arvioida. Tutki-
muksella haluttaisiin edistaa tapahtumien eteldpohjalaista ruokakulttuuria ja sen

esiintuomista, kannattavien tapahtumaruokailukonseptien jarjestamiseen.

Tama tyd on enemmankin ruokailupalvelujen havainnointiin ja tapahtumaruokailu-
palveluja jarjestavien yritysten haastatteluun pohjautuva osa, varsinaisen hank-
keen kokonaisuudesta. Tydssa tarkastellaan Seindjoen kesatapahtumien 2013,

tapahtumaruokailupalvelujen nykytilaa.

1.2 Tutkimuksen tavoitteet

Tavoitteena oli selvittda mitd ja minkalaisia ruokailupalveluja eri tapahtumissa on
tarjolla, seka minkalaiset yritykset niita jarjestavat. Paapainon saivat erityisesti ta-
sokkaimmat lAmpiman ruoan tarjoajat, mutta pieni otos tehtiin pienemmistakin

ruokapaikoista, kuten grilleista ja kahviloista.



Tyolla pyrittiin saamaan vastauksia myds siihen, miten ruokapalvelujen tuottajat
nakevat palvelujen organisoinnin; Mitk& asiat ovat hyvin ja missa on viela paran-
nettavaa tai I6ytyy ongelmakohtia. Seka mistéa ja minkalaisesta toiminnasta tapah-
tumaruokailun kannattavuus on riippuvainen. Myo6s asiakkaiden mielipiteista ruo-
kapalvelujen suhteen oltiin kiinnostuneita. Tavoitteena oli myds tuoda ilmi mahdol-

lisia tapahtumakohtaisia kehittémisehdotuksia
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2 TAPAHTUMIEN JARJESTAMINEN ETELA-POHJANMAALLA

Tapahtumiin osallistuvilla henkil6illa on odotukset yleisesti ottaen hyvin korkealla,
halutaan kokea elamyksia! Joukkoviestintavalineet ovat luoneet ihmisille tapahtu-
mista tietynlaisia malleja, joiden perusteella tapahtumakavijoilla on tarve saada
kokea mullistavia elamyksia. Kilpailun myéta tyytyvaisyyden rima on aina vain kor-
keammalla. Ta&man vuoksi tapahtumanjarjestdjien on ylitettava itsensa vuosi vuo-
delta. Asiakkaiden kokemuksia ja kasityksia tapahtumasta, ei voi enda jalkikateen
korjata, puskaradio toimii, niin hyvassa, kuin pahassakin. (Antikainen & Sutinen
1996, 8.)

Ihmiset saapuvat festivaaleille ja erilaisiin tapahtumiin paasaantoisesti neljasta
syysta. Naita ovat 1. Tapahtuman sisalto, 2. henkilékohtainen suoritus esim. urhei-
lukilpailu, 3. halutaan samaistua tapahtuman imagoon, esim. rockfestivaalit, ja 4.
sosiaalisen kanssakaymisen vuoksi. (Tapahtumajarjestgjan tyokirja Antikainen &
Sutinen 1996 1,7 1). Yleisesti paikallisjuhlia luokitellaan yhdekséaan kategoriaan,
joita ovat; Kotiseutujuhlat, markkinat, musiikkijuhlat, teatteritapahtumat, vuodenai-
kaan liittyvat tapahtumat, kuvataiteen tapahtumat, yhteiskunnallisesti savyttyneet
tilaisuudet, uskonnolliset ja kirkolliset juhlat ja muut tapahtumat. (Juurakko, Kau-
hanen & Kauhanen 2002, 18).

Etela-Pohjanmaan kulttuuritapahtumilla on keskeinen rooli. Ne tarjoavat esimer-
kiksi kulttuurilaitoksille, harrastaja- ja taiteilijaryhmille loistavan tilaisuuden kulttuu-
ritdidensa esiintuomiselle. Lisdksi ne yhdistavat ja kokoavat ihmisia seka tekevat
etelapohjalaisuutta tunnetuksi kyseisilla osa-alueillaan. Varsinkin kesaisin tapah-
tumatarjonta on hyvin vilkasta. Tarjonnasta l0ytyy vaihtelevuutta aina kylatapah-
tumista valtakunnallisiin tapahtumiin saakka. Maakunnan tapahtumat keskittyvat
musiikkitapahtumiin, perinne- ja kotiseututapahtumiin ja teatteritapahtumiin. Mu-
siikkitapahtumia on paljon aina valtakunnallisesti tunnetuista tapahtumista pie-
nempiin paikallisiin tapahtumiin. Seingjoen kaupunginteatteri on my6s yksi maa-
kunnan tarkein ja ainoa kulttuurilaitos. Lahes jokaisen tapahtuman perustana on
ahkera talkootyd. (Kainulainen 1999, 33, 34, 37.)

Finland Festival- ketjuun kuuluu maakunnasta nelja tapahtumaa, joita ovat Tan-
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gomarkkinat, Provinssirock, llmajoen musiikkijuhlat, seka Etelapohjalaiset spelit.
Naméa maakunnan karkitapahtumat, ovat vakiinnuttaneet asemansa ja kehittyneet

selkeasti vetovoimaisiksi ja omaleimaisiksi tapahtumiksi. (Kainulainen 1999, 29.)

Kesalla 2013, Seingjoella jarjestettiin Seinakuun Y6, Provinssirock, Farmari, Tan-
gomarkkinat, Vauhtiajot sek& uusi tulokas, Solar Sound- festival. Naiden lisaksi

jarjestettiin myos muita pienempia tapahtumia.

2.1 Tapahtumien organisointi

Tapahtumia jarjestetddn Suomessa vuosittain valtavia maaria. Ne edustavat aat-
teita ja asioita joita suomalaiset haluavat edistaa. Tapahtumien yleisyydestéd, niin
pienien, kuin isojenkin, kielii osoitus kansalaisaktiivisuudesta. Jarjestettavan ta-
pahtuman koosta huolimatta, suunnittelu ja toteutus on aina monimutkainen pro-
sessi. Tapahtumanjarjestajien tulee tehdéd ennen tapahtumaa monenlaisia sopi-
muksia ja paatoksia erilaisten yhteistybkumppaneiden, seka viranomaisten kans-
sa. Suurin osa tapahtumiin vaaditusta tydsta tehdaan talkootyona, mutta kuitenkin
osa tehtavista toistd on aikaa vievia, jolloin talkooty® ei onnistu. Talléin tapahtu-
manjarjestaja voi ostaa palveluja ulkopuolisilta, joko toimeksiantona tai tydsuori-
tuksena. (Antikainen & Sutinen 1996, 1.)

Jarjestettavalla tapahtumalla tulee aina olla hyvin mietitty liikeidea. Vaikka tapah-
tuma olisikin tuttu, ja toistunut jo monesti, on liikeidea silti tarkasteltava uudelleen.
Liikeidean avulla voidaan selventaa ulkopuolisille toimijoille tapahtuman tarkoitus-
ta, tavoitteita ja paasisaltdd. Liikeidean ydin vastaa kysymyksiin: Mitd, kenelle ja
miten? Erityisesti liikeidean merkitys kasvaa silloin, kun ulkopuoliset arvioivat ta-
pahtuman onnistumismahdollisuuksia. Tallaisia tilanteita saattaa syntya silloin, kun
tapahtumaan varten hankitaan sponsoritukea tai ulkopuolista rahoitusta. (Antikai-
nen & Sutinen 1996, 3-4.)

Onnistuneen ohjelmiston lisdksi myos sopivien yhteistykumppanien l6ytaminen
on yksi tapahtumien jarjestamisen keskeinen edellytys. Yritysten sponsorituet seka
kunnan tai kaupungin avustukset ovat kulttuuritapahtumien tarkeimpia rahoitus-

muotoja. Tulevaisuudessa uskotaan tapahtumanjarjestajien ja elinkeinojohtajien
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tekevan enemman yhteistyota, joiden my6ta myos markkinointikanavat lisaantyisi-
vat. Tapahtumia halutaan kuitenkin toteuttaa niin, ettd ne tukevat paikallisen elin-
keinoelaméan toiminta edellytyksia. Laadukkaita tapahtumia on ldhes mahdoton

jarjestaa ilman hyvia yritysyhteistydkumppaneita. (Kainulainen 2004, 137,138.)

Kaikkien tapahtumien taustalla on aina jokin syy, miksi tapahtuma jarjestetaan, ja
mika on sen tavoite. Taman jalkeen on mietittava tuotteet, asiakkaat, paikka ja
ajankohta. Viikon tai paivan mittainen tapahtuma, on saattanut vaatia usean vuo-
den valmistelutydn. Kaikkien yleisétapahtumien jarjestamiseen liittyy samat perus-
kysymykset: Miksi tapahtuma jarjestetaan, mita yleisolle tarjotaan, miten yleiso
saadaan tulemaan paikalle ja viihtymaan, keita yleisoksi halutaan ja miten tapah-
tuma saadaan onnistumaan saanndllisesti ja taloudellisesti. Myos itse tapahtuman
luomiseen liittyy omia vaiheitansa ja huomioon otettavia asioita, kuten; tavoitteet,
elinkaari (alku ja loppu), itsendinen kokonaisuus (vastuu keskitetty), ryhmétyos-
kentely, vaiheistus, ainutkertaisuus, muutos, seurannaisperiaate, yhtenaisyys ja
epayhtenaisyys, yhteistyokumppanit, seka riskit ja epavarmuus. (Juurakko ym.
2002,12, 23- 25, 36.)

Kaikilla jarjestettavilla projekteilla, tulee olla selkea keskeinen henkild tai ryhma,
jotka paattavat tapahtuman liittyvista asioista. Kyseessa voi olla vapaa-
ajanlautakunta, kulttuuritoimen johtaja tai vaikkapa yhdistyksen hallitus. Yleensa
yksi henkild vastaa koko projektista, ja henkilosta paattaa edella mainitut mahdolli-
set tahot. Nimike voi olla projektipaallikkd, projektityontekija tai projektikoordinaat-
tori, rippuen toteutettavan projektin suuruudesta. Projektipdallikon valinnut taho,
vastaa projektin rahoituksesta, tai hankkii edellytykset rahoitukselle. Tahon vas-
tuulla on valita johtoryhma, paattaa projektin aloituksesta ja paattymisesta, pitaa
huoli resursseista, seka ratkoa erimielisyyksia projektiorganisaation sisalla. (Juu-
rakko ym. 2002, 31.)

Yleis6tapahtuman jarjestamispaikalla on keskeinen merkitys tapahtuman onnistu-
misen kannalta. Paikan valitsemiseen vaikuttavat, sijainti (imago), tilat (si-
sa/ulko/mukavuus) tavoitettavuus (liikenneyhteydet, pysakdinti), majoituspalvelut,
paikan vuokra tai muut kustannukset, oheispalvelut (ravintolapalvelut). (Juurakko
ym. 2002, 38.) Kaikkien naiden keskindinen toimivuus, vaikuttaa siihen, kenelle

tapahtuma on suunnattu. Tapahtuman suunnittelun tulisi oikeaoppisesti olla koh-
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deryhmalahtdista. Rakennusvélinevuokraamosta saa parhaiten kaiken kattavan
infrastruktuurin. Turvallisuus, kaupalliset tavoitteet sekd tapahtuman yleinen tavoi-
te, on kolme huomioitavaa asiaa suunnittelussa. ( Antikainen & Sutinen 1996, 2.1,
1)

Tapahtuman jarjestaja joutuu suorittamaan monet lupa-anomukset ennen tapah-
tuman alkua. llmoituksia tehdaan mm. poliisille, pelastusviranomaisille, ymparisto-
suojeluviranomaisille sekéa terveysviranomaisille. (Antikainen & Sutinen 1996,
(1.11) 1).

Saadakseen julkisuutta, tapahtumanjarjestdjien tulee my6s huomioida riittava
markkinointi. Tapahtuma tulisi markkinoida oikealla imagolla, oikeille kohderyhmil-
le, huomioiden myds oikean hinnan ja ajankohdan kilpailevat seikat mukaan luki-
en. (Yleis6tapahtuman suunnittelu ja toteutus 2002, 113). Oleellisin asia on asia-
kassegmentit, joille markkinointi suunnataan. Yleisimpia segmentointiperusteita
ovat esim. vaestotieteelliset tekijat, kuten: ik&, sukupuoli, rotu, kieli, uskonto, alku-
perd, perheen muoto, koulutus, tulot, ammatti. Maantieteellisen sijainnin, asukasti-
heyden, asuinpaikkakunnan tai asuintyypin mukaan voidaan myés tehda segmen-
tointia. Persoonallisuustekijat, kuten turhamaisuus, kunnianhimo ja itsenaisyys,
seka life-style elamanarvoineen, tapoineen ja kiinnostuksen kohteineen ovat nekin
perusteita segmentoinnille. Naiden liséksi voidaan perusteina kayttaa tilannekoh-
taisia perusteita, kuten osto- ja kulutuskayttaytymista, seka asenteellisia tekijoita,
joihin kuuluu arvostus tapahtuman sisalt6a kohtaan, samaistuminen ja asenteet ja
motiivit. Kun kohdesegmentit on valittu, tulee jarjestgajien seuraavaksi miettia, mi-
ten saisivat tapahtumallaan puhuteltua valittua kohderyhmaansa. Yleisimpia mark-
kinointivalineita ovat lehtimainonta, suoramainonta, TV-mainonta, ulkomainonta,

elokuvamainonta seké internet-mainonta. (Antikainen & Sutinen 1996, 6-7.)

Asiakastyytyvaisyys on tarkea osa markkinointia. Yhdessa nama luovat asiakkaille
mielikuvaa yrityksestd. Hyvan mielikuvan luomiseksi vaaditaan hyvaa ja tasalaa-
tuista palvelua, joten siihen on kiinnitettdva huomiota. Asiakaspalvelussa on Vviisi
asiaa, jotka tulee huomioida: Luotettavuus, vakuuttavuus, reagointialttius, konk-
reettinen ymparistd6 sekd empaattisuus. Asiakaspalautteen kerddminen on myds
aika ajoin tarpeellista, silla sen avulla yritykselle selvidd mahdolliset parannuskoh-

teet. (Nikula, J., & Riihimaki, J. 2008.) Joissakin tapahtumissa tehdaan myds jal-
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kimarkkinointia, ja kiitetaan osallistujia tai mahdollisesti pyydetaan antamaan pa-
lautetta.

Paaasiassa tapahtumia jarjestetaan talkoovoimin. Talkoolaiset koulutetaan ennen
tapahtumaa kyseisiin tyotehtaviin. Talkootdissa ei paasaantoisesti ole tydsuhdetta,
vaan ty0 kestaa maaratyn ajan, paivista viikkoon. Tdiden tarjoaja usein tarjoaa
heille ruoan, mutta muuten tyo on palkatonta. Tapahtuman péaatyttya talkoolaisten
kanssa kaydaan lapi aikaansaannokset ja onnistumiset sekd my6s mahdolliset
takapakit. (Antikainen & Sutinen, 1996 (1.8) 1.) Seindjoen Elavan musiikin yhdis-
tys, Selmy ry, jarjesti Provinssin puitteissa viime keséna, yhteiset talkoot, jonne sai
iimoittautua kuka tahansa. "Provinssirock nékyy ja kuuluu Seingjoella joka vuosi.
Haluamme tutustuttaa festivaalia kaupunkilaisile myods toisesta nakdkulmasta,
mitd sen kasaaminen vaatii ja milla mielella Ihmisten Juhlaa tehdédén. Rakentami-
sen ajaksi festivaalialue suljetaan turvallisuussyista, joten tama on se ainut keino

myds n&hda menoa aitojen takana”. (Kivela, Provinssirock 2013 tiedote.)

Tapahtumatuotteilla saadaan palveltua tapahtuman osallistujia, mutta myés lisata
tuottoa. Tuotteita voidaan kuitenkin kayttad, ennakkomarkkinointiin, ennen tapah-
tumaa, liikkelahjaksi yhteistyokumppaneille, jarjestelyorganisaation palkitsemiseen
tai lisatulojen hankkimiseen. Tuotteet ovat usein ostajilleen muistoja tapahtumasta
tai tuliaisviemisia tuttaville. Yleisin tapahtumatuote on t-paita, jolla halutaan osoit-
taa, etta on ollut mukana tapahtumassa, ja kuuluu kyseiseen viiteryhmaan. Tapah-
tumatuotteita valittaessa tulee ottaa huomioon niiden monikayttoisyys ja yksil6lli-
syys, jolloin tuotteet eivét syo toistensa myyntia. Tuotteiden tulee olla myos hyva-
laatuisia, ja tuotteistuksessa tulee ottaa huomioon myos kohderyhmén perheenja-
senet, joille etsitaan tapahtumasta tuliaisia. Tyypillisid tuotteita t-paidan liséksi ovat
myos pinssit, lippikset, laukut ja sateenvarjot. (Antikainen & Sutinen, 1996, (2.6)1-
5)

Elintason kohoaminen on vaikuttanut tapahtumien jarjestamiseen. Vaatimukset
tapahtumien laatua ja sisalt6a kohtaan ovat kasvaneet. Myos ihmisten aktiivisuus
ja vapaa-ajan lisddntyminen ovat osaltaan kasvattaneet tapahtumiin osallistujien
lukumé&araa. Isojen tapahtumien jarjestaminen on aina vain monimutkaisempaa ja
laajempaa. Lisdantyneen tarjonnan vuoksi, myds kilpailu on kasvanut. Kilpailua

kaydaan niin paikallisella, kuin valtakunnallisellakin tasolla. Voidaan jopa sanoa,
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ettd tapahtumien jarjestamisestda puhutaan liiketoimintana, seka osana matkailu-
toimintaa. Tietenkin myo6s talouteen liittyvat riskit ovat kasvaneet. (Antikainen &
Sutinen 1996, 2-3.)

2.2 Tapahtumien merkitys Etela-Pohjanmaalla

Matkailua pidetaan Etela-Pohjanmaalla merkittdvana elinkeinona ja tulonlahteena.
Kulttuurimatkailun valteiksi nostetaan suuret yleisofestivaalit, seka pienemmat
omaleimaisemmat kulttuuritapahtumat. Valtakunnallista mainetta kylvda esimer-
kiksi Seingjoen Tangomarkkinat ja Provinssirock, mutta myos Iimajoen musiikki-
juhlat, sek& Kauhajoen Ruokamessut tuovat alueilleen taloudellista hyotya ja tie-
tenkin paljon myonteista julkisuutta. (Kohtakangas 2001, 53.)

Maakuntien matkailuimagojen markkinoinnissa, kulttuurilla on keskeinen rooli. Ete-
l&- Pohjanmaan omaleimainen kulttuuri siséltaa lukuisia mahdollisuuksia matkai-
luelinkeinon kannalta, ja tama on tiedostettu jo ajat sitten. llkassa vuonna 1965
kerrottiin seuraavaa: "Kukaan tuskin epailee etteikd Etela- Pohjanmaasta voisi tul-
la merkittava matkailukohde: maisemiltaan, historialtaan ja kansanluonteeltaan
niin yksiléllinen, ettei se voi olla herattamatta kiinnostusta maan muissa osissa ja
ulkomailla.” (Paasi 1986, 210). Tutkimuksista on kaynyt ilmi, ettd Etela- Pohjan-
maa mielletddn muualla suomessa, seuraavien stereotyyppisten kulttuurin osa-
alueiden mukaan: lakeudet, latomeret, kaksifooninkiset talonpoikaistalot, ruokape-
rinne, puukasityot, kansanmusiikki, kansantanssit, yrittelidisyys, itsellinen elaman-
tapa, taloudellinen vauraus, jayhyys, tulisuus ja isanmaallisuus. (Kainulainen 1999,
45.)

Tapahtumien my6ta kunnat ja kaupungit saavat julkisuutta ja parantavat niiden
kilpailukykyisyyttd ja imagoa, seka luovat edellytyksia elinkeinotoiminnan kehityk-
selle. Tapahtumien myota jarjestyy myos osa-aikaisia tyopaikkoja. Paikallisten
palvelujen kuten kauppojen, ravintoloiden ja likkumisen kysynta lisaantyy. Erilaiset
tapahtumat tuovat myos alueelle piristysta ja elavoéittavat ilmapiiria. (Kainulainen
2004, 145.)
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Elinkeinoelaméan edustajiston mukaan kulttuuritapahtumat vahvistavat alueen ima-
goa, jonka vuoksi maakuntaan matkaa matkustelijoita, yrittdjia, koulutettua tyovoi-
maa, seka uusia asukkaita. Kulttuuritapahtumat nahdaan yleisesti, joko alueellista
identiteettia muokkaavana voimavarana, tai alueen imagoa, seka taloudellista ke-
hitysta ja tyodllisyytta edistavind resursseina. Eteldpohjalaisia kulttuuritapahtumia
kuitenkin yhdistdd markkinoinnin tehostamisen tarve. Ongelmana on ollut |0ytaa
sopivia uusia asiakassegmenttejd ja oikeita markkinointikanavia. (Kainulainen
1999, 53, 136.)

Tapahtumien myo6ta Seinajoelle saapuu myds sellaisia ihmisia, jotka eivat osallistu
varsinaiseen tapahtumaan, vaan tulevat nauttimaan tunnelmasta lahiravintoloihin
tai jonnekin muualle tapahtuman laheisyyteen. Nama ihmiset, jotka osallistuvat
pelkastaan ilmaistapahtumiin, kayttavat silti rahaa paikkakunnan muihin yrityksiin,
joka taas lisaa yrityksille ja tapahtumapaikkakunnalle taloudellisia vaikutuksia.
Myds tapahtumiin osallistuvat esiintyjat, myyjat yms. tuovat tapahtumapaikkakun-
nalle tuloja. (Katajavirta, Rumpunen & Tuuri 2012, 60.)

Johanna Kohtakankaan tutkimuksen perusteella, etelapohjalaisiin tapahtumiin kai-
vattaisiin alueen tyypillisia perinneruokia seké hyvalaatuisia matkamuistoesineita.
Kuitenkin tapahtumanjarjestajat epailevat, onko alueella edes omaleimaista perin-
neruokakulttuuria, joka eroaisi muista. Vip-vieraillekin haluttaisiin tarjota jotain

muuta, kuin makkaroita ja perunamuusia. (Kohtakangas 2001, 55.)

2.3 Etela- Pohjalainen kulttuuri

Kulttuurimme maarittédé sen, ettd koemme jonkin asian elinymparistossamme mer-
kitykselliseksi ja yhteiseksi. Se antaa meille valineita toistemme ymmartamiseen,
oppimiseen, kasvamiseen mutta myods ymparodivan maailman arviointiin. Kulttuuri
on myos tarkea alueiden kehittymisen kannalta, mika edellyttdd elamantapojen,
kulttuurihistorian, kulttuurimaisemien ja kulttuuritoimintojen monipuolista ja luovaa

hyodyntamista. (Kainulainen 1999, 2.)

Etela-Pohjanmaan maakunta, lantisessa Suomessa kasittda 18 maakuntaa. Kes-

kuskaupunkina toimii Seindjoki n. 60 000 asukkaallaan. Kuuluisaksi maakunnan
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tekee erityisesti yrittdjyys, joka on ydinvoimavarana maakunnan kehitykselle.
Maakunnassa kehitetéan monialaista ja kasvuhakuista kasvutoimintaa. Vahvana
alueella toimii elintarviketalous, puuteollisuus, seké teknologia- ja metalliteollisuus.
(Etela-Pohjanmaan Liitto 2013.)

"Etela-Pohjanmaalla on rikas ja omaleimainen kulttuuri”. (Kohtakangas 2001, 1).
Suorapuheisuus, vakavuus, ahkeruus, rohkeus ja oikeamielisyys on yhdistetty pe-
rinteisesti etelapohjalaiseen luonteenlaatuun. Luonnonoloille tyypillisinta ovat la-
keudet, tasaisuus seka niitd halkovat joet. Lapuanjoen ja kyronjoen laaksot ovat
suurimpia. Eteldpohjalainen tunnistaa tana paivana juurensa. Maakuntaan on
myOs muuttanut asukkaita enenevasti ulkomailta ja muualta Suomesta. (Etela-
Pohjanmaan Liitto 2013.)

Kaksifooninkiset talonpoikaisrakennukset harmonisine pihapiireineen, vahva oma-
leimainen kulttuuri seka itsellisyys, yrittelidgisyys ja alueen vahva murre vahvistavat
etelapohjalaisten identiteettia sekéd maakuntalaisiin samaistumista. Myods laakeat
maisemat ja erilaiset kulttuuri- ja taidetapahtumat ovat merkittavia etelapohjalai-
suuden piirteitd. Yhdessa nama kaikki tekijat vahvistavat yhteenkuuluvuuden tun-

netta maakunnan asukkaiden keskuudessa. (Kainulainen 1999, 39- 40.)

Etela-Pohjanmaa valitaan asuin- ja toimintaymparistoksi mielenkiintoisten arvojen,
kilpailukyvyn, seka viihtyisyyden vuoksi. Maakunta on luova, vetovoimainen, niin
kansallisesti kuin kansainvalisestikin, ja siella elinkeinot, osaaminen, saavutetta-

vuus ja hyvinvointi kehittyvat ajassa. (Etela-Pohjanmaan Liitto 2013.)

"Suomen sisalla Etela-Pohjanmaa nakyy selkeéna, yhtendisena ja muista alueista
erottuvana aluekokonaisuutena.” (Kimmo Kainulainen 1999, 40). Tutkimuksen
mukaan etelapohjanmaa- kulttuurin vahvuuksia yleisesti ovat mm; maakunnan
rikas historia, monipuolinen musiikkitoiminta, sek& vired teatteritoiminta, suuret
kulttuuritapahtumat, elava talkooperinne, kulttuurijarjestdtoiminta, itsellinen teke-
minen, perinteiden kunnioitus, arvokas rakennuskulttuuri, omaleimainen talonpoi-
kaiskulttuuri, ja tietenkin vahva kulttuuritahto. Mahdollisuuksiksi taas kerrottiin mm;
yritysyhteistydn vahvistuminen, kulttuurimatkailukysynnan vahvistaminen, kulttuuri-

imagon vahvistaminen, kansainvalisen yhteistyon lisddminen, lakeus-, joki- ja
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suomaisemien vaaliminen ja hyodyntdminen (esim. matkailussa), kulttuuritietoi-

suuden vahvistaminen, EU-rahoituksen hyédyntaminen. (Kainulainen 1999, 139.)

Mutta mitd tulee sitten ruoka-asioihin; Etela-Pohjanmaa on ruokamaakunta, silla
alueella tuotetaan 13 % Suomen ruoasta, vaikka alueella asuukin vain 4 % koko
maan vaestosta. Se antaa vahvan lahtokohdan maakunnan nimeamiseksi Ruoka-
provinssiksi, jonka ruokakulttuuria kehitetéan koko ajan. Eteld-Pohjanmaan suo-
menkieliselld alueella esiintyy vahvana maa- ja karjatalous, kun taas rannikkoseu-
dulla ruokaperinne on kalaisampaa. Maa- ja karjatalouspainotteisuuden vuoksi
talle alueelle ovat sijoittuneet maan suurimpiin kuuluvat lihajalostus-, maidonjalos-
tus- ja viljateollisuuslaitokset. Ruotsinkielinen rannikko on kuuluisa vihannesuviljel-
mistaan, ja nain ollen Pohjanmaalla tuotetaankin suuri osa Suomen tomaateista ja
kurkuista. (Ruokatieto 2014.)

"Etela- Pohjanmaalla syorahan kropsua.” Etelapohjalaisista perinneruoista tunne-
tuimpia ovat kropsut, vohlut, kova leipa, kotijuustot, klimppisoppa, piimavelli, oh-
rankryynipuuro, ruisvelli, laskisoosi sekéa silakka- ja veriruoat.” Eteldpohjalainen
ruoka on yksinkertaista, mutta "piroissa komiaa". Pohjanmaalla pidot olivatkin ai-
koinaan arvostettuja, joko sukujuhlina tai kylan yhteisena tilaisuutena. Nykyaankin
pitoperinne elaa vahvana, vaikka nykyaikaistuneilla ruokalistoilla. Siitd huolimatta,
salaatti eli rosolli, loorat, leipdjuusto ja paikalliset leivat pitavat paikkansa. (Ruoka-
tieto 2014.)

Raija Heikkil&, on kertonut Etela- Pohjalaisia Ruokaperinteita kirjassaan, perintei-
sistd resepteistd, joita on maakunnassa valmistettu. Raaka-aineet on kerrottu,
mutta tarkkoja méaria ei ole kuin harvassa reseptisséa, koska raaka-aineita laitettiin
mm varallisuuden ja kokemuksen mukaan. (Heikkilda 1980, 6). Teoksesta on loy-
dettavissa niin klimppisopan, kaljavellin kuin veripaltunkin teko-ohjeet. Olisiko

vaikkapa naissa ainesta tuomaan maakunnan perinteité tapahtumissa esille.
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3 TAPAHTUMIEN RUOKAPALVELUTOIMINTA

Jarjestelmallisen toiminnan ja talouden suunnittelu on ruokapalveluja jarjestettaes-
sa otettava huomioon ennen tapahtumaa, seka sen aikana, ettéd sen jalkeenkin.
Ruokapalveluvastaavien on my0s tunnettava viranomaisten maaraykset, seka
elintarviketeollisuuden tarjoamat palvelut. Heidan taytyy myos huolehtia tarjoilun ja
ruoanvalmistuksen sujuvuudesta, palveluiden hinnoittelusta seké taloudellisten

suunnitelmien toteutumisesta. (Hiltunen 2005, 3.)

Festivaaliruokailupalvelut ovat kehittyneet monipuolisemmaksi 90-luvulta, tahan
paivaan. Jarjestajat, ruokamyyjat, seka tietenkin asiakkaat hyotyvat kaikki hyvin
jarjestetyista ruokapalveluista. Alkuaikoina festareilla oli tarjolla paaasiassa pytti-
pannua, makkaraa ja hernekeittoa. Pdaasiassa tarjonta muodostui lammitetyista ja
valmiista aineksista rakennetuista annoksista. paikan paalla valmistettu ruoka, tuo-
reista ja oikeista raaka-aineista oli harvinaista. Myyntipisteiden tarjonta, ei nakynyt
kovin hyvin yleisdlle, silla mainostekstit ja hinnastot olivat useimmiten Kirjoitettu

itse pahville ja laitettu huonosti esille. (Helander 2012, 22.)

3.1 Tapahtumien ruokapalvelusuunnittelu

Tapahtumat ovat kooltaan ja kestoltaan hyvin erilaisia. Vaihtelevuutta on tunneista
muutamiin paiviin. Myo6s tapahtumapaikat vaihtelevat, ja kaytossa ei valttamatta
ole kuin ulkotilaa, jossa ei ole ruokahuollon vaatimia puitteita. Ruoanvalmistus-
paikka sek& jakelupisteet, tulee olla mahdollisimman lahekkéin, jolloin kuljetukset
pisteelta toiselle olisivat nopeita. Ruuhkien aiheuttamiin ongelmiin on my6s varau-
duttava. Ravintoloiden ulkoiseen ilmeeseenkin on panostettava. (Hiltunen 2005,
6.)

Erityisesti hygienia-asiat vaativat tarkkoja suunnitelmia ja seurantaa. Elintarvikkei-
den kanssa taytyy olla tarkkoina huomioiden niiden kuljetukset, varastoinnin, tar-
jonnan ja havityksen. Ruokahuoltotehtavissa on usein talkooty6laisia, joten tyénte-

kijoiden ohjeistamisesta ja ammattitaidosta on huolehdittava. (Hiltunen 2005, 7.)
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Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava ensimmaisend huomioon asiakaskunta,
jolle ruoka on suunnattu. Annoksien suunnittelussa otetaan huomioon ruoan ter-
veellisyys, monipuolisuus, nautittavuus ja kohtuus. Annoksen varimaailma ja eri
ruoka-aineiden rakenteet ovat myos asioita joihin kiinnitetddn huomiota. Esimer-
kiksi jauhelihakastike, perunamuusin ja porkkanalaatikon kanssa muodostaa hel-
posti mossomaisen kokonaisuuden, jota ei tavoitella. Muutaman paivan mittaisissa
tapahtumissa, jossa asiakkaat ruokailevat kerran tai kaksi paivan aikana, ei ruoka-
listan tarvitse olla ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan taydellinen. Joukkoruoka-
lojen jarjestgjilla asia on taas toinen, koska ihmiset syovat samassa paikassa joka
arkipaiva, viikoittain. Ruoka ei kuitenkaan saa olla miss&én olosuhteissa ihmisen
terveydelle haitallinen, joten ruoka-aineet ovat valittava tapahtuman olosuhteiden
mukaan. Massatapahtumissa, jotka ovat suunnattu kaikenikaisille sukupuoleen tai
ik&&n katsomatta, on tarjonnan oltava vaihteleva. Tamankaltaisissa tapahtumissa
suosittuja ruokavaihtoehtoja ovat erilaiset laatikkoruoat, karistykset, lihakastikkeet,
jauhelihavalmisteet, keitetyt perunat, muusi ja erilaiset keitot. Useasti hintaan si-
saltyy myos juomat ja leipa levitteineen. Tama helpottaa niin laskutusta, kuin asi-

akkaan pohdintaa, ottaako leip&é vai ei. (Hiltunen 2005, 25- 27.)

Keittion luonteesta riippuen, on sen aina mietittdvd mikd on kaytettyjen raaka-
aineiden jalostusaste ja keittion toimintatapa, koska nama tekijat maarittavat ajan-
kayton. Jos suurin osa keittion raaka-aineiden kasittelysta on siirretty elintarvikete-
ollisuuden tai alihankkijoiden tehtavaksi, sita pienempi on keittiossa tehtavan tyon
maara, joka heijastuu myos pienempaan henkilostomaardén. Suurin osa ammatti-
keittidista luottaa puolivalmisteisiin, joita hankitaan pientuottajilta ja elintarviketeol-
lisuudelta. Niitd ovat esimerkiksi pestyt, kuoritut ja mahdollisesti eri tavoin paloitel-
lut tuoreet ja pakastetut vihannekset, mutta myos valmiiksi paloiteltua lihaa kayte-
taan. Lihapuolivalmiste voi olla myos valmiiksi maustettu, leivitetty tai esikypsytet-
ty. Puolivalmisteita kaytettdessa tulee kuitenkin ajankaytdsséd huomioida vaaditta-
vat sulatukset ja kuumentamiseen kayttava aika. Puolivalmisteiden hintaan lisa-
taan niiden kasittelyyn vaadittu tyo, joten ne ovat aina raakaa tuotetta hintavampia.
(Laurila, Lampi & Pekkala 2009, 116.)

Raaka-aineiden, puolivalmisteiden ja erilaisten muiden valmisteiden menekkiéd on

vaikea ennustaa, koska niihin vaikuttavat monet jarjestajista poikkeamattomat
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syyt. Lahtokohtana kuitenkin on se, etta ihmisten on jossakin valissa syotava ja
juotava, erityisesti pitkakestoisissa tapahtumissa. Ihmisten ruokahalukkuuteen vai-
kuttavat tilaisuuden alkamisajankohta, mahdollisuus omien evaiden tuomiseen,
muut ruokailumahdollisuudet tapahtumapaikan laheisyydessa seka tilaisuuden
kesto. Epavarmuustekijoista johtuen, olisi katevintad pyrkia kapasiteetin joustavuu-
teen, eli valmistaa tuotteita etukateen, ottamalla palautettavia tuotteita, tai kaytta-

malla nopeasti valmistettavia tuotteita. (Antikainen & Sutinen 1999, (2.3)1.)

Lahiruokaa kehotetaan suosimaan niin paljon kuin mahdollista, silla raaka-
aineiden tuotannossa, kuljetuksissa sekd kaupoissa suositaan kestavia menetel-
mi&. Etuina lahiruoan kaytdssa ovat mm lyhyt elintarvikeketju, jota on helppo val-
voa, seka laitteiden rikkoutumisriskit lahikuljetuksien aikana. My6s laatutappiot ja
kasittelyvirheet ovat pienempia, eikd kasvinsuojelu- ja lisaaineita tarvitse juurikaan
kayttaa lyhyilla matkoilla. Lahiruokatuotteiden ravintosisallotkin sailyvat hyvin.
(Martat 2014.)

Haasteena tapahtumaruokailussa, on valmistaa erityisolosuhteissa korkealaatuista
ruokaa, ja saada palvelu toimimaan riittdvan nopeasti, ettei jono kerry liian pitkak-
si. Ruuhkahuiput ovat yleensa esiintyjien valissa, jolloin ihmismassat kerdantyvat
ruokakojuille. Palvelun sujuvuuteen vaikuttavat myds ruokapaikkojen sijoittelu ja
niiden monipuolisuus pienelld alueella. Kaikesta huolimatta, kavijat kuitenkin odot-
tavat saavansa myos yksinkertaista perusruokaa, jonka katsotaan kuuluvan festi-

vaalien tarjontaan. (Helander 2012, 31.)

Hankintalain myota julkisten varojen kayttd on tehokkaampaa, pyritddn edista-
maan laadukkaiden hankintojen tekemistd seka tarjotaan yhteisoille tasapuolinen
mahdollisuus jakaa palveluja ja tuotteitaan. Valtion ja kuntien sekd muunlaisten
hankintayksikéiden tulee lain maaraamalla tavalla kilpailuttaa hankintansa. Ei ole
kuitenkaan mahdotonta, ettei omalla alueella tuotettua ruokaa voisi kayttaa julki-
sissa hankinnoissa. Tarjouspyynnoissa on osattava vaatia sellaisia vahimmaisvaa-
timuksia ja laatukriteereja, jotka antavat lahialueen tuottajille ja jalostajille mahdol-

lisuuden péarjata kilpailussa (Kari 2011, 9.)
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3.2 Ruokapalvelutoiminnan tavoitteet

Toiminnan laatu on ruokapalvelutoiminnan tarkein tavoite. Se kiteyttd& ruoan ko-
konaislaadun, palveluympariston laadun seka itse palvelun. Palveluiden ja tuottei-
den tuottaminen ammattitaitoisesti, kannattavasti, tehokkaasti, tuloksellisesti seké
niin, etté asiakas pystyy kokemaan laadun ja hinnan olevan kohdillaan, kuvaa toi-
minnan laatua. (Laurila, Lampi & Pekkala 2009 12.) Keskeisimpia tavoitteita ruo-
kapalvelutoiminnassa ovat myos asiakkaiden tarpeet ja odotukset. Kova kilpailu
alalla, ajaa toiminnan jatkuvien muutoksien alle, ja ndin ollen varmistaa laadun ja

tavoitteet kaytannon tyéskentelylle. (Mertanen 2012, 120.)

Useasti budjetin perusteella rakennetaan tapahtumiin ruokatarjoilu. Kalliita ratkai-
suja taytyy pohtia huolella, silla asiakkaan ostama ruoka-annoksen hinta saattaa
nousta kohtuuttoman korkeaksi. Talléin myds myynti jaa vahaiseksi, jos asiakkaal-
le ei pystyta osoittamaan, mita lisdarvoa hé&n samalla hinnalla saa. Mikali on ky-
seessa a la carte ravintola, voidaan ruoka hinnoitella erilailla. (Hiltunen 2005, 27.)

Suuriltaosin kustannukset muodostuvat tuotteista. Lopullisessa kannattavuuden
suunnittelussa, tuotteeseen kohdistuva kate on avainasemassa. Jotkut kiinteista
kustannuksista, saattavat olla puolikiinteitd, jotka ovat jollakin tavalla riippuvaisia
myynnin suuruudesta. Tuotesuunnittelulla pystytaan vaikuttamaan tuotekohtaiseen
katteeseen tuotantomenetelmia tai raaka-ainekustannuksia muuttamalla. Nama
asiat vaikuttavat myos tyontekijoiden maaraan, joten kannattavuutta suunnitelta-

essa, tuotesuunnittelu on erityisen tarkeda. (Selander & Vuokko 2007, 107.)

Ruoka ja juomatarjoilu ovat tapahtumissa tuottojen kannalta tehokasta. Ruoan ja
juomien myyntikate on kohtalaisen hyva, ja jos on mahdollisuus hankkia raaka-
aineita lahjoituksina organisaation jasenilta, on kaikki kotiinpéain. Ensiksi on kuiten-
kin selvitettdva, onko kannattavampaa jarjestad ruoka- ja juomatarjoilua itse, vai
antaa se toisten hoidettavaksi. Jos myynti ja tuottaminen siirretaan jollekin toiselle
yhteisdlle, voidaan sopia kiintea tai provisiomuotoinen korvaus, jolloin kyseinen
yhteis6 maksaa tapahtumanjarjestajalle palkkion, perustuen tuotto-osuuteen. Ve-
ronalaisuuden riskit ja mahdolliset tappiot siirtyvat myds mukana. Myyntioikeuden

saajan, on huolehdittava tarjoilun ja valmistuksen lainmukaisuudesta. (Antikainen
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& Sutinen 1999, (1.2) 3.)

Tuloksellisuus ja kannattavuus ovat ruokapalveluiden avainsanoja. Keittion toimin-
ta on tuottavaa silloin kun palvelut ja ateriat ovat oikeassa suhteessa niiden tuot-
tamisen vaatimaan tyohon, raaka-aineisiin ja muihin ruokapalvelun vaatimiin pa-
noksiin, kuten pddomaan ja energiaan. Toiminta on silloin tuottavaa, kun annosten
lukumaara, on kaytettyyn tybaikaan ja raaka-aineisiin ndhden suuri. Taloudellista
toiminta taas on silloin, kun rahalliset kustannukset ovat mahdollisimman pienet,
tuotoksien aikaansaamiseksi. Toiminnan kannattavuus taas tulee esille siten, etta
kokonaiskustannukset jaavat pienemmiksi, kuin tuotto, jolloin saadaan voittoa. Jo-
kainen ammattikeittion tyontekija voi olla taloudellinen ruokapalvelujen tuottami-
sessa, ja nain vaikuttaa koko keittion kannattavuuteen. Onkin tarkeaa, etta keittio-
henkilokunnalle kerrotaan keittion kokonaistoiminta, ja oman tydn vaikuttavuus

keittion menestymiseen. (Laurila, Lampi & Pekkala 2009 14-15 .)

Tapahtumaruokailussa on tavoitteena palvella mahdollisimman montaa asiakasta,
ja silloin palvelun on pelattava nopeasti ja myds ruoan taytyy valmistua lahes vai-
vattomasti. Isojen massojen ruokkimista helpottavatkin puolivalmisteet, joita myos
monet ammattikeittiot kayttavat. Niitd hyodyntamalla pystyy ajankaytdon suuntaa-
maan sellaisiin asioihin joihin ei valttamattad muuten olisi aikaa, kuten esimerkiksi
asiakaspalveluun, palveluympaériston kehittamiseen, seka tarjoilutapahtuman suju-
vuuteen. (Laurila, Lampi & Pekkala 2009, 166.)

Asiakkaiden ja eri sidosryhmien tarpeet toteutuvat, kun ruokapalvelujen ydin on
kunnossa. Siihen kuuluvat tehokkaat, korkealaatuiset ja reagointikykyiset toiminta-
prosessit, joiden tavoitteena on jatkuvan laadun parantaminen seka tietenkin kus-
tannusten alentaminen. Eri prosesseissa tyontekijan on tarkistettava asemansa ja

havaittava parannusmahdollisuudet. (Mertanen 2012, 199.)

Joukkoruokailu kuuluu keskeisena osana suomalaisten ruokakulttuuriin. Taman
vuoksi, sen kokonaisvaltainen merkitys, aina yleisen hyvinvoinnin yllapitamisestéa
terveyteen ja jaksamiseen on hyvin tarkea. Jo muutamilla pienilla parannuksilla
saadaan huomattavia vaikutuksia. Puuttumalla esimerkiksi suolan, rasvan laatuun
ja maaraan seka kuidun maaraan, noudattaen ravitsemuslaadun kriteereja, paas-

taan kiinni terveytta edistaviin tavoitteisiin. Ravitsemuslaatua noudattavat elintar-
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vikkeet myos helpottavat ruoanvalmistusta ja tukevat ateriatarjonnan terveellisyyt-
ta. Terveytta edistavat paatdkset vaativat kuitenkin paattajien ja johdon sitoutumis-
ta, tiedotusta seka riittavia resursseja. Itse ruokailuhetkeen tulisi my6s varata riit-
tavasti aikaa, jotta ruoan aikana myos virkistyisi ja ehtisi yllapitamaan sosiaalisia
suhteita. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010.) Ruokapalvelujen toteut-
tajat ja tuottajat kehittavat jatkuvasti ruokakulttuuriamme, ja nain ollen yllapitavat
kansallista ruokaperinnettdmme. Aterioinnin ja niihin liittyvien palveluiden kautta,
asiakkaat saavat kokea elamyksia ja kehittdd makumaailmojaan. (Laurila, Lampi &
Pekkala 2009, 11.)

Ruokapalvelujen laatukriteereissa on myds yhteiskuntavastuullisuuteen liittyvia
seikkoja. Naita ovat mm. Ekologinen kestavyys, turvallisuus ja terveys, kuluttaja-
ryhmien tarpeet, taloudellisuus, ruoan Kkulttuurisuus seké eettiset toimintaperiaat-
teet. (Ruokasuomi 2010.)

Tapahtumapaikan kohdalla, joudutaan puntaroimaan ympariston kannalta par-
haimpien vaihtoehtojen vélilla, pyrkimyksena tietenkin valita vaihtoehto, joka aihe-
uttaa vahiten haittaa. Melua syntyy niin likenteestd, asiakkaista, taustamusiikista,
kuin erilaisista kuulutuksistakin. Myos jatetta kertyy suuria mééarid. Ravintolatoimin-
taa suunniteltaessa, ja ymparistotekijat huomioiden, on kiinnitettdva huomiota
muutamiin asioihin. Naitd ovat esimerkiksi paikallisten, maakunnallisten, seka
suomalaisten raaka-aineiden kayttd, luomutuotteiden suosiminen, ruoan valmistus
isoissa keittimissa, suurpakkaukset, kierratysmateriaaliset astiat, siivouksessa
suositaan ymparistomerkittyja puhdistusaineita ja valtetaan voimakkaita ja happa-
mia tuotteita. (Hiltunen 2005, 57.)

3.3 Ruokapalvelun kaytt6on vaikuttavat tekijat

Ruokapalveluiden suosio on parin viime vuosikymmenen aikana kasvanut. Syina
tahan ovat kaupungistuminen, ruokapalvelujen tarjonnan kasvu, ty6elaméssa ta-
pahtuneet muutokset seka kansainvalistyminen. Alan tuottajien taytyy pyrkia tar-
jonnallaan ja tuotannollaan vastaamaan ruokailijoiden henkil6kohtaisiin mieltymyk-
siin ja arvostuksiin. Elintason nousun myéta syominen tarjoaa muutakin kuin vain

nalan ja janon tyydyttdmisen. Ruoka tarjoaa elamyksia ja nautintoja. Valintaan
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vaikuttavia tekijoita ovat ruoan alkuperd, maku, hinta, ruokaan liittyvat mieltymyk-
set, riskit, pelot, uskomukset seka valintatilanne. Joskus kuluttajien kayttaytymista
saattaa olla vaikea ennustaa, koska eri tilanteissa ruokailija voi kayttaytya eri ta-
voin. Tilanteesta riippuen, valinnan perusteena saattaa olla joko hinta tai mahdolli-

sesti terveellisyys. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010, 26.)

Pelkastaan yrityksen tuotetarjonnalla, yleisella siisteydella tai palvelun ystavalli-
syydella ei valttamattd ole vaikutusta ruokapaikan valitsemiseen. Myds sesonki-
vaihteluilla, viikonpaivilla, kellonajoilla seka liikepaikalla on merkitysta. (Joukkoruo-
kailun kehittaminen Suomessa 2010, 27.) Kuitenkin myds ruoan maun, laadun ja
sopivan hintatason rinnalla, henkilon ik&, sukupuoli, sosioekonominen tausta, kult-
tuuritausta, palvelujen saatavuus, sosiaalinen ymparistd, muut elintavat, tydolot
sekd henkilokohtaiset mieltymykset ovat paatoksen tekoon vaikuttavia tekijoita.
(Laurila, Lampi & Pekkala 2009, 12.)

Ruoan kokonaislaatu muodostuu asiakkaan aistinvaraisista havainnoista, mutta
my0s terveytta edistavista tekijoista, kuten ravitsevuudesta, annoskoosta, esteetti-
syydestd, hinta-laatu-suhteesta, hygieenisyydesta, lampdtilasta seka maistuvuu-
desta. Ruokaan liittyvan palvelun tavoitteena on tuottaa mahdollisimman positiivi-
nen ja elamyksellinen kokemus, sekd saada asiakas kokemaan hinta ja laadun
olevan kohdillaan. (Laurila, Lampi & Pekkala 2009, 12.) Terveellisia elamantapoja
kohtaan kasvaneen kiinnostuksen mydéta, ihmiset kiinnittavat entistd enemman
huomiota ravitsemuksellisiin tekijéihin. Ruoan nautinnollisuus ja terveellisyys nah-
daankin nykyaan toisiaan tukevina seikkoina. (Joukkoruokailun kehittdminen
Suomessa 2010, 25.)

Ihmiset tekevat valintojaan omien arvojensa pohjalta, joilla he myds maéaarittavat
maailmankuvansa. Ekologisuus, luomu, lahiruoka ovat esimerkkeja naista arvois-
ta. Ihmiset etsivat palveluja, jotka tukevat heidan arvomaailmaansa. Aina myds
ruokien hinnat ja pitk&t jonot, saavat ihmiset jonkin verran tyytyméattomiksi. Festi-
vaaleilla toimitaan kuitenkin poikkeuksellisissa olosuhteissa, joten kustannusra-
kenne on myds ruoan suhteen erilainen, kuin toimittaessa normaalissa ravintolas-
sa. (Helander 2012, 27.)
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Nykyaan yha useampi kuluttaja on kiinnostunut siita, mistéa ruoka on perdisin ja
kuinka se on tuotettu. Paikallisen ja suomalaisen ruoan kulku on kuluttajille yleen-
sa hyvin lyhyt ja laatujarjestelmien ansiosta jaljitettavissa, tilatasolle asti. Valistu-
neet kuluttajat saavat vaikutteita ruokaostoksiinsa myos aluetaloudellisista, kestéa-

van kehityksen ja tyollisyyden nakokulmista. (Farmari Katalook 2013, 21.)

3.4 Ruokapalvelujen lainsaadanto

Tapahtumien ruokapalveluja koskee monet lainsdadanndlliset asiat ja sdadokset,
jotka tulee huomioida. Esimerkiksi teltan tulee olla katettu, seké seinat kolmella
sivulla. Avonaisella sivulla taytyy myds olla pisarasuoja (pleksi). Tama estdd mm
ilImassa leijuvan polyn paéasyn ruokiin. Jos maa on hyvin polisevaa, tulee lattialla
laittaa pressua, messumattoa tai muuta vastaavaa. Elintarvikekita ei mydskaan
saa sailyttdd maassa, vaan lavoilla ja hyllyilla, niille soveltuvissa lampdtiloissa.
Ymparistokeskuksen sivuilta [0ytyvat Helsingin kaupungin ympaéristokeskuksen
ruoan ulkomyyntia koskevat sdadokset. (Ymparistokeskus 2013.) Elintarvikemyyn-
tiin kohdistuvaa byrokratiaa on joltain osin karsittu, ja myos yleiset sdadokset ovat
pikkuhiljaa muuttuneet helpommiksi. Osaltaan tahan on vaikuttanut Ravintolapai-
vien kaltaiset tempaukset, joita ymparistokeskuksen on lahes mahdoton valvoa.
Kuitenkin sdadoksia on myos kiristetty. Kaikki myytavat ruokatuotteet festivaali-
ruokapisteilld, tulee olla pitkalti esivalmisteltu, jolloin paikanpaalla tapahtuu oikeas-

taan vain lammitys ja myynti. (Helander 2012, 14.)

Vuonna 2011, syyskuussa, voimaan astui saados, jonka mukaan elintarvikeilmoi-
tusta ei vaadita vahariskiseksi katsotusta tai pienesta elintarviketoiminnasta. Kay-
tannossa tama tarkoittaa jarjest6jd, koulun myyjaisia, yksityishenkildita, urheilu-
seurojen makkaranpaistoa tai muuta vastaavaa. Kuitenkin sailytyslampatilat ja
muut oikeat toimintatavat tulee huomioida. Suuremmissa tapahtumissa elintarvik-
keisiin ja ruoan myyntiin liittyvastéa toiminnasta, tulee terveystarkastajalle toimittaa
elintarvikeilmoitus viimeistaan nelja arkipdivaa ennen varsinaista tapahtumaa. Ta-
pahtuman aikana ruokamyyijien tulee pitda huolta omavalvonnasta ja kirjata ylos
ruokien kylmé&sailytys- ja valmistuslampaotiloja. Ymparistokeskuksen sivuilta 16ytyy

elintarvikeilmoituslomakkeet. (Ymparistokeskus 2013.)
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Elintarvikehygienia maaritellaan WHO:n eli maailman terveysjarjeston mukaan
niiksi toimenpiteiksi, joiden myota voidaan varmistaa kaytettavien elintarvikkeiden
terveellisyys, turvallisuus ja puhtaus aina pellolta poytaan asti. Elintarvike laki vaa-
tii, ettd elintarvikealan toimija huolehtii siita, etta tyontekijoillaan on elintarvikehygi-
eenisesta osaamisesta riittavat tiedot. Tyontekijoita tulee myds kouluttaa ja ohjata
elintarvikehygienia-asioissa. (Elintarvikehygienia 2013.)

Elintarvikehuoneistossa kéasiteltavien raakojen lihojen kasittelyyn, ennen véahit-
taismyyntia, on haettava asianomaisen valvontaviranomaisen hyvaksynta. Sa-
massa yhteydessa on esitettdva myds kirjallinen omavalvontasuunnitelma. (Elin-
tarvikehygienia 2013.) Elintarvikeviranomaiset voivat myontaa luvan raa’an lihan
kasittelyyn festivaalialueellakin, jos tilat ovat siihen tarkoitukseen soveltuvat. Sopi-
viksi tiloiksi kayvat mm. ruoan valmistukseen tehdyt linja-autot tai jonkinlainen

vaunu, joissa hygienia-asiat ovat kunnossa ja omavalvonta toimii.

"Suuren yleisdtilaisuuden, jossa myydaan tai luovutetaan elintarvikkeita, jarjesta-
jan on ilmoitettava riittavan ajoissa Kkirjallisesti kunnan terveydensuojeluviranomai-
selle (terveystarkastaja) yleisotilaisuuden jarjestdmisesta. Kunnan terveydensuoje-
luviranomainen voi antaa ilmoituksen johdosta terveyshaittojen ehkéaisemiseksi
tarpeellisia maarayksia ja ohjeita, myynnisté ja luovutuksesta seka talousvedesta

ja muista hygieenisista jarjestelyista tapahtumissa.

Kunnan terveydensuojeluviranomainen voi rajoittaa myytavien tai luovutettavien
tuotteiden valikoimaa terveyshaitan estamiseksi. limoitusvelvollisuus koskee elin-
tarvikkeiden myyntia tai luovutusta, jos se tapahtuu ulkona tai tilassa, jota ei ole
luvalla myodnnetty kaytettavaksi elintarvikehuoneistona.” (Antikainen & Sutinen
(2.3) 2.) (Terveydensuojelulaki 37 8)

3.5 Ruoan merkitys tapahtumissa

Ruokaa kuvataan festivaalien lisdarvoksi. Kun bandit ja lavat poistetaan, on kaikki
ylim&arainen, lisdarvoa. llman lisdarvoa, ei tapahtumalla ole mink&&nlaista identi-

teettia. Ymparisto ja alueen yleinen fiillis saavat myos aikaan elamyksen syntymi-
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sen, ei ainoastaan ruokakokonaisuus. (Helander 2012, 12.)

Tapahtumissa vierailevat kavijat olettavat, etta festivaaleille kuuluu tietynlainen
ruoka, eivatka valttamatta halua maksaa enempaa paremmasta ruoasta. Valtaosa
kavijoista kuitenkin haluaa, etta tarjolla oleva ruoka on hyvin halpaa ja siita tulee
kyllainen olo. Tietenkin eri asiakassegmenteilla on erilainen ruokamaku, eiké voida
odottaa, ettd 18-vuotiaan ja nelikymppisen odotukset ruokien suhteen kohtaisivat.
Tulevaisuudessa ruokapalvelujen osa voi tapahtumissa kasvaa, mutta se ei tule
olemaan syy, miksi osallistua festivaaleille. Plussaa kuitenkin on se, etta ihmisille
halutaan tarjota laadukkaampaa ruokaa, ja kilpailu ruokapaikoista kasvaa. Lain-
saadannon vuoksi tapahtuma-alueelle, ei saa tuoda raakaa lihaa, joten luomu- ja
lahiruoan tuominen isoihin tapahtumiin on haasteellista, koska esikypsennettyina-

kaan niita ei valttamatta paikallisista tukuista l6yda. (Helander 2012, 27.)

Tapahtumaruokapalveluihin liittyvaa ainutlaatuisuutta, korostettaisiin uniikeilla tuot-
teilla, jotka olisi suunniteltu vain ja ainoastaan tapahtumaa varten. Usein ihmisilla
on tietyt ennakkoluulot ja mielikuvat ravintoloista, joten talla tavoin ne poistettaisiin,
ja saataisiin palvelusta kavijalle elamyksellinen kokonaisuus. Ensiksi kuluttajia tay-
tyy kuitenkin voida palvella monipuolisesti ja sujuvasti, ennen kuin voidaan painot-

taa ruokapalvelujen elamyksellisyyteen ja ainutlaatuisuuteen. (Helander 2012, 38.)
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4 SEINAJOEN KESATAPAHTUMIEN 2013
TAPAHTUMARUOKAILUPALVELUT- TULOSTEN ANALYSOINTI

TyoOn tavoitteena oli selvittdd mité ja minkalaisia ruokailupalveluja eri tapahtumissa
on tarjolla, sekd minkalaiset yritykset niita jarjestavat. Paapainon saivat erityisesti
tasokkaimmat lampimén ruoan tarjoajat, mutta pieni otos tehtiin myos pienemmis-

ta ruokapaikoista, kuten grilleista ja kahviloista.

Tyolla pyrittiin saamaan vastauksia myo6s siihen, miten ruokapalvelujen tuottajat
nakevat palvelujen organisoinnin; Mitkd asiat ovat hyvin ja missa on viela paran-
nettavaa tai 16ytyy ongelmakohtia. Seka misté ja minkalaisesta toiminnasta tapah-
tumaruokailun kannattavuus on riippuvainen. Asiakkaiden mielipiteista ruokapalve-
lujen suhteen oltiin kiinnostuneita. Tavoitteena oli my6s tuoda ilmi mahdollisia ta-

pahtumakohtaisia kehittdmisehdotuksia.

4.1 Tutkimusmenetelmien kuvaus

Tutkimuksen tavoitteiden saavuttamiseksi on kerétty kolmenlaista aineistoa. Val-
taosa materiaalista kertyi tapahtumissa havainnoiden. Kaytéssani oli siis lomake
(Liitel), ja kamera joiden kanssa kiertelin tapahtumia, kiinnittden huomiota ruoka-
palveluymparistéon, ulkondkddn, tunnelmaan, tuotteisiin, hinnastoon, esillepanoon
ja muihin nakyviin asioihin. Kaytanndssa otin eri tapahtumissa valtavasti kuvia ja
jalkikateen tayttelin lomakkeet kuvien perusteella. Suurin osa materiaaleista perus-

tuu siis tutkijan omiin havaintoihin ja tehdyt analyysit perustuvat niihin.

Toisena menetelmana kaytin sahkopostikyselyd, jonka avulla olin ruokapalvelui-
den tuottajiin yhteydessé. Talla tavalla selvitin asioita joita ei pystynyt ulkopuolisen
silmin havainnoimaan. Nait& seikkoja olivat mm raaka-ainehankinnat, asiakasmaa-
rat, asiakaspaikat, henkilostdé sekd myds yrittdjien mielipiteet tapahtumaruokailun

jarjestamisesta.

Kolmantena tiedonkeruutapana kaytin haastattelua, jonka avulla kyselin tapahtu-

missa satunnaisilta ihmisiltd heidan mielipiteitddn ruokapalveluista. Kaytdnnossa
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menin esimerkiksi Paviljonki- ravintolassa Provinssissa, jututtamaan muutamia
asiakkaita, ja kyselin mitd mieltd he ovat mm. paikan tarjoilusta, hintatasosta ja
itse tilasta. SeAMK:n viisi restonomiopiskelijaa suoritti Farmarissa asiakastyytyvai-
syyskyselyn yhtena koulun projektina, ja sain heidéan tydstaan paljon apua, silla
yksin isomman asiakaspalautteen kerdaminen olisi ollut lahes mahdotonta. Taman

vuoksi tyydyin vain satunnaisten ihmisten haastatteluun eri tapahtumissa.

Tapahtumista on kerrottu niiden aikajarjestyksessa, Provinssista Vauhtiajoihin.
Ensiksi, jokaisesta tapahtumasta on kerrottu taustatietoa, josta tulee ilmi tapahtu-
man lahtokohdat ja historia. Sen jalkeen on paneuduttu tasokkaimpiin ruokapalve-
luihin, joista seuraa muiden pienempien ruokapalveluiden kuvaus. Ruokapalvelui-
den jalkeen on koottu pieni otos myds satunnaisten asiakkaiden mielipiteista. Ai-
noastaan Farmarissa SeAMK:n restonomiopiskelijat suorittivat laajemman asia-
kastyytyvaisyyskyselyn. Viimeisista kappaleista 10ytyy tapahtumakohtaisia kehit-
tamisehdotuksia, sekéa ruokapalvelujen tuottajien mielipiteita tapahtumaruokailun

jarjestamisesta..

Tapahtumien ruokapalvelut on kuvattu myds excel- taulukossa, taman paaluvun
viimeisessa kappaleessa. Taulukosta saa paremman kasityksen esimerkiksi eri

ravintoloiden ja pienempien ruokakojujen tuotteista ja hinnoista.

4.2 Provinssirock

Provinssirock on tunnettu festarikesan aloittajana. Kesalla 2013, oli sen 35. kerta
Tornavansaaressa. Tapahtuma on yksi Suomen suurimmista rockmusiikkifestivaa-
leista. Tapahtuman jarjestajana toimii SELMU ry, eli Seingjoen Elavan musiikin

yhdistys.

Ensimmainen Provinssi oli jo vuonna 1979, tdysin samassa paikassa. Silloin ta-
pahtuma oli vain yksipaivainen ja kaytdssa oli vain yksi esiintymislava. Vuonna
1997 tapahtuma laajeni kaksipaivaisesta kolmipaivaiseksi, ja lavojakin loytyi jo
viisi. Tana kesana tapahtuma kuitenkin tiivistyy takaisin kaksipaivaiseksi, koska
viime vuosi ei ollut tavoitteiden mukainen. Myo6s tapahtuman jarjestamisajankohta

siirtyy kahdella viikolla eteenpéin. Iso teltta korvaa tand vuonna pé&élavan. Tapah-
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tumasta tehdaan tané vuonna entista sisaltorikkaampi ja monimuotoisempi. Tor-

navan puistoalue kokee myds uudistuksia. (Provinssirock tiedote 2013.)

4.2.1 Tasokkaammat ruokapaikat

Yleensa festareilla ja muissakin massatapahtumissa nopeat ruokavalmisteet ovat
avainsana. Grillissa valmistuvat makkaraperunat ja muut vastaavat tuotteet kuulu-
vat osaltaan festarikonseptiin. Kuitenkin monet tapahtumat tarjosivat naiden lisaksi
asiakkailleen mahdollisuuden nauttia ruokansa, myos vahan tasokkaimmissa pai-
koissa. Provinssirokissa oli uusia tulokkaita ruokapalvelujen suhteen, ja ne saivat

asiakkailta hyvaa palautetta.

Juurella- ravintola oli Provinssissa ensimmaista kertaa. Tarjonta koostui heille
ominaisista pienyrittajien tuotteista, seka luomu- ja lahiruosta. Ravintola mainosti
tarjoavansa hieman erilaisempaa festariruokaa. Ravintola sijaitsee Seinajoen kes-
kustassa, ja on ollut toiminnassa vasta pari vuotta, mutta siinakin ajassa paikka on
tehnyt itse&én tutuksi, ammattitaitoisen henkildkunnan seka ruoan suhteen. Festa-
rin ajan kyseinen paaravintola oli suljettu, mutta festarin tiskit hoidettiin siella. Juu-
reilla- ravintola oli aivan paalavakentdn vasemmassa reunassa, eli juurikin suu-
rimmassa Yyleisovirrassa ja sopivalla etaisyydella paéalavasta. Ravintolan logo oli
myds esilla valkoisin kirjaimin, mustalla kankaalla. Kangas oli kiinnitetty tiukaksi,
kahden kepin otteeseen, ravintolan etuosaan. Ravintola-alue oli varattu katoksella
ja yhdella seinalla, joka piti takanaan toisen ruokapisteen. Paikkoja oli n. 70 ruo-
kailijalle, ja viereisella alueella oli varattu cocktailpoytia pelkkien juomien nauttijoil-
le. POydat olivat pitki& ns. pirtinpdytia pitkine penkkeineen. Poydat oli katettu kah-
deksalle henkilolle. Valkoiset poytaliinat oli poistettu tuulisen saan vuoksi. Poytia
koristi kissankello, lupiininkukka- asetelmat, seka paikkakohtaisesti asetetut ateri-
met servietin paalla. Ruskea, alle metrin korkuinen puuaita rajasi tilaa, jonka si-
saan jaivat katoksellinen ravintola-alue, keittid, juomamyynti, seka taivasalla olevat

cocktailpdydat. Myos roskapisteet ja WC:t [6ytyivat rajatulta alueelta.
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Kuva 1-2. Provinssirock Juurella- ravintola

Menun ja viinilistan asiakkaat saattoivat lukea seinille ripustetuilta liitutauluilta. Ra-
vintolassa vallitsi rento ja tiivis tunnelma. Syddessaan saattoi katsella tai ainakin
kuunnella lavalla esiintyvia artisteja. Kokit touhusivat aivan ruokailijoiden lahettyvil-
|& pienella korokkeella hellojensa takana, jolloin heidan tyoskentelyaan pystyi tark-
kailemaan. Henkilokuntaa oli yhteensa n. 15 henkil6&, joka oli jakaantunut saliin ja

keittioon, tydvuoroajankohdasta riippuen.

Juurella ravintolan menu- oli suunniteltu vain Provinssia varten. Osaa annoksista
oli testattu syksyn ja kevaan aikana pop-up ravintoloissa, ja tehty tarvittavia muu-
toksia. Alkuruokana Juurella-ravintolassa oli mahdollisuus nauttia Provinssin
Epaksia, joka sisélsi savustettua sarked, vuohen gruyere- juustoa, luomupippuri-
harkaa ja porkkanaleipaa. Paaruokavaihtoehdoissa oli kesasalaatia, paivan kalaa,
grillattua kanaa, ylikypsda possua, kasvispaistosta, harén ribsejd, hot rock- leipédéa
sekd maalaismunakasta. Jalkiruoaksi oli mahdollisuus nauttia marjoja ja tuorejuus-
toa, joka piti sisallaan tuorejuustovaahtoa, marjojen ja karamellisoidun saaristolais-
leivan kera. Listan suosituin annos oli ylikypsé possu seka hot rock- leipd. Ruoka-
juomanaan asiakkaat nauttivat viinia olutta ja vettda. Annoksia tarjoiltiin puualustoil-

ta.
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Taulukko 1. Juurella- ravintola

TUOTETARJON- | HINTATA- HENKILOKUN-

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TA SO TA
FESTIVAALIKENTAL-
LA KATOKSELLINEN, LAHIRUOKAA
SIISTI JA AIDATTU RAVINTOLA/
BAARI RENTO RAVINTOLA 15 HLO
ALUE ALKURUOKA 9,50 € | KEITTIO/SALI

ASIAKASKUNTA N. 9-
8 HLO KATETUT PIRTIN- 25- 35 VUOTIAITA PAARUOKA 24 € OMASTA
POYDAT JALKIRUOKA 4,50 € | VUOROSTA

ASIAKASPAIKKOJA

70 A-OIKEUDET RIIPPUEN
ALUEELLA RAVINTOLAN OMAT
WC:T + COCTAILPOYDAT | MYOS TAKE-AWAY

MAHDOLLISUUS

Suurimmaksi osaksi asiakaskunta koostui nuorista tai nuorista aikuisista. Ravinto-
lan sijaintiin ravintoloitsijat olivat tyytyvaisia. Ravintolassa viihdyttiin kerrallaan
n.45min. Myos take way, eli ruoan mukaan oton mahdollisuus oli huomioitu, ja
jonkin verran ihmiset tahan tarttuivatkin. Ravintoloitsijan mielestd TA-piste oli kui-
tenkin vaarassa paikassa, ja seuraavan kerran, se tulee huomioida paremmin ja
sijoittaa yleison nahtaville, kulkuvaylan laheisyyteen. Seuraavalla kerralla myos
astiahuolto sijoitettaisiin samalle alueelle. Kuluja festivaalin aikana meni raaka-
aineisiin, vuokralla olleisiin keittiblaitteisiin, tarvikkeisiin, henkildstéon ja kaasuun.

(Sahkopostikysely Juurella Oy.)

Vanha tuttu Paviljonki- ravintola veti myds hyvin asiakkaita a’la carte tarjonnal-
laan. Nimen takana kulkeva Savon Mafia saapui Hameenlinnasta ruokkimaan
Provinssikansaa jo viidetta kertaa. Yritys jarjestaa erilaisia tilaisuuksia ja juhlia kai-
kenkokoisille ryhmille. Tilaisuuksia voivat olla mm. merkkipaivat, haat, yritysten
edustustilaisuudet tai festivaalit. Heidan palvelunsa kattavat tarvittaessa kaiken
kalusteista poytaliinoihin ja kokeista tarjoilijoihin. He toimittavat tarvittaessa myos
juhlateltan, astiastot, &&nentoistot ja tarvittaessa myos esiintyjat. Provinssirockissa
he vuokraavat Paviljongin tilat itselleen, ja hoitavat siella tapahtuvan ruokatarjoi-
lun. Ulkopuolelle rakennettu keittio mahdollistaa koko sisatilan kayttéonoton pel-
kastdan asiakkaille. Henkilokunnan vaatetukseen kuuluivat mustat housut ja val-

koinen paita.

Paviljongin sijainti oli Térndvansaaren sydamessa. Pyodreaa valkoista rakennusta
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ymparoivat isot ikkunat, jotka loivat saliin valoa ja avaraa tunnelmaa, korkealle
kohoavan katon kanssa. Tietenkin myo6s kattauksiin ja yleiseen somistukseen ol
panostettu. Talla kertaa sisutuksesta oli vastannut Seindjoen Ammattikorkeakou-
lun Kulttuuripuolen opiskelija, joka oli saanut toteuttaa tilaan sisustussuunnitelman,
vastaavan henkilon avustuksella. Tavoitteena sisustuksessa oli ekologisuus, kier-
ratysmateriaalit, edullisuus, sek& suunnitelman nopea rakentaminen ja purkami-

nen, mutta myds kayttajalahtoisyys.

Kuva 3-4. Provinssirock Paviljonki- ravintola

Paviljongin korkealle nousevasta katosta roikkui erivarisista kankaista tehtyja kol-
miolippunauhoja, tuoden tilaan lastensynttarikutsujen tyylista tunnelmaa. Katosta
roikkui myds paperipallovalaisimia, joissa ei kuitenkaan ollut valoa, mutta sopivat
tilan sisustukseen. Pitkat poydat olivat katetut ja valkoisten liinojen peittdmét. Pin-
kit servietit sopivat ylailmoissa roikkuvien viirien varimaailmaan. Vanhoihin viinipul-
loihin asetellut neilikat toimivat poytien kukka-asetelmina. Rakennuksessa sijaitse-
valle nayttamolle oli asetettu kolme maalaustelinettd, joihin oli asetettu liitutaulut
menuiksi, mutta myds poytddn saapuessaan, menu annettiin luettavaksi. Palvelu
toimi kuin kivijalkaravintolassakin, joten festariravintolaksi paikka oli hyvin ylellinen.
Asiakaspaikkoja Paviljongista 16ytyi 150. lk&rajaksi ravintolalle oli asetettu 22-
vuotta, joten paikan asiakaskunta koostuikin 30-50 vuotiaista festarikansalaisista.
Ehka myds rauhallisempi ja suojaisampi sijainti houkutteli vanhempaa vakea ravin-
tolaan, sekd heiddn mahdollisuutensa panostaa vahan parempaan ruokailuun.

Asiakkaiden ruokailun kesto oli noin tunnista puoleentoistatuntiin. Yritykset olivat
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ostaneet ravintolaan kutsuvieraspaketteja, jolloin seurueet saapuivat syomaan
joko ennen jotain tiettyd esiintyjad, tai sen jalkeen. Paviljongin tarjonnasta I6ytyi
my0s brunssikattaus klo 14—17. Sen hinta oli 16€ /hl6. Tarjolla oli erilaisia salaatte-
ja, mm limajoen Makkaramestarien pastasalaattia, makkarapaistosta, lohta, kas-

viscurrya seka tietenkin suklaakakkua ja hedelmésalaattia.

Menussa oli valinnanvaraa alkuruoasta jalkiruokaan, ruokajuomien kanssa. Hinta-
luokka oli ravintolatasoa. Menu oli suunniteltu tapahtumaa varten, ja raataloity tar-
peiden mukaan. Alkuruokina oli viherversosalaattia, juustoportin luomu leipasa-
laattia, savumuikkumoussea, Suupohjan perunalaakson perunoista valmistettua
perunasalaattia, savuporotartar ja ruisleipad, llmajoen makkaramestarien palvaa-
maa possuniskaa, Suupohjan perunalaakson perunoista valmistettua perunasa-
laattia, bbg- majoneesia. Alkuruokien hinnat olivat 6,80-9,80 €. Paaruoaksi oli
mahdollisuus nauttia; kasvistortelliinia, hollandaisea, ja paahdettua kevatsipulia,
sienipolentaa ja ratatouillea, suupohjan juureksilla taytettya kananrintaa ja sienipo-
lentaa ja ratatouillea, Poronkaristystd, perunamuhennosta, puolukkahilloa ja suo-
lakurkkua, miedosti savustettua lohta; Suupohjan perunalaakson varhaisperunaa
ja kevatsipulikastiketta, ylikypsda Koivunotkan villisian kylke&, paahdettua Suu-
pohjan perunaa ja bbgkastiketta, pippuripihvi naudan siséafileesta, valkosipuliperu-
naa ja jaloviina-pippurikastiketta. Paaruokien hinnat olivat 17,80-27,80 €:n vali-
maastossa. Jalkiruoaksi asiakkailla oli mahdollisuus valita suklaakakkua, Alajarven
mansikoista valmistettua mansikkamoussea, vaniljapannacotttaa ja mustikkamel-
baa tai Juustoportin juustoja ja viikunahilloketta. Jalkiruokien hinnat olivat 6,60-

7,60 €. Suosituin annos alkuruoista oli Leipdjuustosalaatti ja paaruoista villisika.

Taulukko 2. Paviljonki- ravintola

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA TUOTETARJONTA | HINTATASO | HENKILOKUNTA

IKKUNOIDEN KIERTAMA LAHIRUOKAA

VALKOINEN, PYOREA FIINIMPI,AVARA ,VALOISA N. 20 HLO

RAKENNUS JA RAUHALLINEN TILA BRUNSSI 16 € KEITTIO/SALI
VUOROSTA RIIPPU-

ALKURUOKA 6,80- 9,80 € EN

ULKOPUOLELLA BAARI | VANHEMPAA ASIAKAS- PAARUOKA 17,80-27,80 €

PANOSTETTU KUNTAA JALKIRUOKA 6,60—7,60 €

SISUSTUKSEEN ASIAKASPAIKKOJA 150. | A-OIKEUDET

K-22
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Paviljongin ruokalista oli myds suunniteltu Provinssia varten. N&in siita saatiin pai-
kan tavoin yksilollinen ja toiveiden mukainen. Suurin osa raaka-aineista tuli paikal-
lisilta/ lahituottajilta. Tuotteita tuli mm. Juustoportilta, lImajoen makkaramestareilta,
sekd Heinosen tukulta. Leipdjuustosalaatti oli alkuruuista suosituin, paaruuista
taas villisika oli ihmisten mieleen. Annoksia meni Provinssin aikana n.2000 kpl.
VIP-paketteja myytiin ennakkoon n. 500kpl. Paviljongin kaytossa olleet laitteet oli-
vat kaikki heidan omiaan. Kuluja meni henkilékuntaan, sahkdihin, matkaan, majoi-

tuksiin seké kaasuun. (Karvinen 2013.)

4.2.2 Muut ruokapalvelut

Provinssissa kansaa ruokittin mm. etelapohjalaisella perinneherkulla, kropsulla.
Paikka kantoi nimed Kropsula. Tarjonnan takana olivat Maa- ja Kotitalousnaiset,
”"Kaiken, Kropsulankin takana on nainen”- luki Maa- ja Kotitalousnaisten logon alla.
Itse kropsua he eivat kuitenkaan valmistaneet, vaan se tuli Seindjoen Pirjon Paka-
rilta. Erityisruokavalioita noudattaville, esim keliaakikolle, tai muna-allergiasta kar-
sivélle tuote ei sopinut. Kropusula (local pancakes) nimella kulkenut konsepti, oli
Provinssissa ensimmaista kertaa. Paikka sijaitsi myds aivan paalavan tuntumassa,
ja sille oli varattu oma pieni, kolmella seinélla ja katolla varustettu teltta. Varsinai-
sia poytia ei syomista varten oikein ollut. Muutama coctailpoyta oli tilaan varattu
seka roskis. Tila jakaantui melkeinpa puoliksi palvelutiskin ja asiakastilan kanssa.
Paikan seinid koristi kokopitkdt mustavalkoiset lakeuden latomaisemakankaat.
Kropsua oli saatavilla makealla mansikkarahkataytteelld, tai suolaisella salmiakki-
rahkataytteelld. Mansikkavaihtoehto sisalsi rahkaa, kermaa, mansikkahilloa, seka
mansikkarouhetta. Salmiakkitaytteessa kaytettiin rahkan ja kerman lisdksi Poyroo-
pulveria, eli salmiakkijauhoa, seka lakukastiketta, llmajoen Namituvalta. Kropsut
annosteltiin suorakaiteen muotoisiin pahvilautasiin, joissa oli vAhan reunaa. Tama
oli tukevampi sydmaalusta, normaalin pahvilautasen sijaan. Kropsun lisdksi asia-

kas saattoi ostaa myos kahvia, teetd, trip- juomaa, limsaa seka Poyr66-pulveria.

Kropsulasta huolehti paikanpaalla kaksi henkilod. Lisaksi yksi henkilé valmisti rah-
kataytteet, seka tuurasi tarvittaessa. Ns. kokeilukerta, ei tuottanut suurtakaan voit-

toa, vaan tuotto oli Iahinna +-0. Kuitenkin hyvaa harjoitusta se oli. Kuluja meni raa-
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ka-aineisiin, suunnitteluun, kylmalaitteisiin, myyntikalusteisiin, kahvinkeittimeen,
poytiin, myyntipaikkaan, tyokustannuksiin, keittion tilavuokraan, koristeluun, seka

somistukseen. (Asunmaa 2013.)

Kuva 5-6. Provinssirock: Kropsula, Provinssirock: Kahvi- ja Paninivaunu.

Provinssista 16ytyi edella mainittujen ruokamahdollisuuksien lisdksi myds Savon
mafian grilliruokapisteet, joista tarjontaa l6ytyi hampurilaisista erilaisiin kana-
annoksiin, grilliruokaan seka kebabiin. Kaikki grillipisteet sijaitsivat padasiassa
paalavakentan ymparilla. Valikoimasta |0ytyi my6s Paniinia, Kulta Katriinaa,
Thai-ruokaa, Kiinalaista ruokaa, Pizzeria, Dead Burrito, King’s Kebab, Mak-

karagrilli (makkaraperunaa, nakkimukia, burgeria, kanakori) sekd muutamia

Hod Dog-karryja.

Kuva 7. Provinssirock Grillipisteet

Juomatelttoja alueelta myds |oytyi. Erilaiset nimet houkuttelivat vakea tutkimaan
varmasti jokaisen juomamahdollisuuksia tarjoavan paikan. Paikkoina oli mm Kesti-
|& Bar, Rumbaari, BrykariPub, Olutterassi, Tuborg Pub, Békké&ribaari, Saariravinto-
la "SkutsiPubi”, seka tietenkin Juurella ja Paviljonki ravintoloiden juomatarjonta.
Lahes kaikista sai olutta, siiderid, Long Drinkkia sekd véakevia juomia. Joissakin

paikoissa erikoisuutena olivat erikoiset tuontioluet tai Sinebrychoffi.
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4.2.3 Asiakkaiden mielipiteet

Provinssissa Juurella- ravintola sai uutena festariruokapalveluja tuottavana, tokikin
jo parisen vuotta vanhana ravintolana suurta huomiota. lhmisten mielesta se sopi
loistavasti Provinssin konseptiin, ja tulisi kuulua siihen jatkossakin. Sopivan rento
tunnelma, sekd hyva sijainti, ruokaa ja juomapuolta tietenkaan unohtamatta, sai
ihmiset tdhan festariravintolaan. Yleisesti hinta-laatusuhde koettiin hyvaksi. Suosi-
tuin annos oli ylikypsapossu, sekéa Hot Rock-leipd, joita ihmiset nauttivat ravintolan
ulkopuolella. Sateinen saa ei valttamatta ollut paras mahdollinen asiakkaitten mu-
kavuutta ajatellen, mutta siltikin katoksen alla ruokailijat viihtyivat. Hyvaa palvelua
arvostetaan samalla tavalla festariravintolassa, kuin tavallisessakin ravintolassa.
Joidenkin mielesta esiintyjien aikana ruokaileminen oli vahan liian meluisaa. Itse

ruokailualue koettiin kuitenkin sopivaksi ja palvelu ystavalliseksi.

Paviljonki veti myos hyvin asiakkaita. Asiakkaat iloitsivat rauhallisesta ja suojaisas-
ta ravintolatunnelmasta, seka nauttivat poytiintarjoilusta, ettd maistuvasta, moni-
puolisesta ruoasta. Asiakkaat pitivat my6s brunssitarjoilua mahtavana, mutta kovin
moni ei silti tarjontaan tarttunut. Jotkut haastateltavat kritisoivat korkeita hintoja,
mutta ruoka sai pelkkaa positiivista palautetta. Ihmiset olivat tyytyvaisia lahituotta-
jien, ja paikallisten tuotteiden kaytosta. 22- vuoden ikérajaa ei koettu haittaavaksi

tekijaksi.

Kropsulaan ihmiset paatyivat suurelta osin uteliaisuudesta, mutta monet lahtivatkin
sieltd kropsun kanssa. Salmiakin makuista taytetta vierastettiin, mansikka oli var-
ma valinta. Jotkut kertoivat odottaneensa suolaiselta taytteelta jotain muuta, kuin
salmiakkia, esimerkiksi jonkinlaista tuorejuusto-kala sekoitusta. Erds kropsun
maistaja piti salmiakkitaytteen ideaa mielenkiintoisena ja uutena, mutta ei sdisi

samaa uudestaan.

Grillipisteiden asiakkaat olivat hyvin vahasanaisia annoksistaan, useimmat kertoi-
vat tietaneensa varmasti mitd saavat, joten siksi pdaatyivat esim. kebab-
ranskalaisiin. Hintaluokkaa pidettiin myds normaalina ja sopivana. Grillipisteiden

asiakaskunta koostui pdaasiassa nuoremmista festarikavijoista.
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4.2.4 Kehitysehdotukset

Provinssissa oli ruokatarjontaa laidasta laitaan. Ne jotka halusivat perinteista grilli-
ruokaa, varmasti sité saivat, ja he, jotka kaipasivat vahan parempaa ruokaa, saivat
myoOs syoddakseen. Ensi vuotta ajatellen, ja yleison suosiosta paatellen Juurella-
ravintolan tulisi isontaa tilojaan. Tapahtuma tiivistyy kyllakin vain kahteen paivaan,
mutta uskon ettéa rento tunnelma houkuttelisi ravintolaan vaked enemman. Enem-

man ruokailutiloja voisi myds l6ytya grillipisteiden asiakkaille.

Ruokapisteet kaipaisivat myds enemman mainostusta. Provinssista julkaistiin lehti,
joka piti siis sisdlladn hinnastoa, ohjelmistoa, aluekarttaa, ravintolamaailmaa seka
artistien esittelyja ja paljon muuta. Juurella- ja Paviljonki- ravintola, seka Kropsula
olivat saaneet huomiota lehdessa, yhdessa monien juomaravintoloiden kanssa.
Kuitenkaan muusta ruokatarjonnasta lehdessa ei ollut minkdéanlaista mainintaa.
Mielestani hekin olisivat ansainneet paikkansa. He tarjoavat kuitenkin myds oman-
laistaan ruokaa, esimerkiksi Dead Burrito, joka tarjoaa meksikolaistyylisia burritoja,
ilman minkaanlaisia puolivalmisteita. Kaikki tarvittava valmistetaan siis itse, pai-
kanpaalla. Kuvat ja kunnolliset kuvaukset, antaisivat ihmisille enemman. Plussaa
tietenkin olisi, jos ravintoloiden menunkin nékisi esittelylehdesta. Tietenkin tarjon-
nat saattaa viela vaihdella lehden jakelun ja tapahtuman valilla, mutta jotain ruoka-

lajeja ja mahdollisesti paikallisten yrittdjien tuotteista voisi mainita.

Paviljongissa kaikki muu oli mielestani hyvin suunniteltu, mutta sisdéntulo olisi
saanut olla vahan kutsuvampi. My6s menu olisi voinut nékya ulkopuolella, sisaan-

kaynnin tuntumassa.

Hiltusen mukaan (2005, 27.) kalliita ruokatarjoiluun liittyvid ratkaisuja tulee miettia
huolella, silla myynti saattaa jaada vahaiseksi, jos asiakkaalle ei pystyta osoitta-
maan mita muuta lisdarvoa han samalla hinnalla saa. Paviljongissa ja Juurella-
Ravintolassa pystyttiin ainakin osoittamaan, mita kaikkea muuta ruoan liséksi hin-
taan sisaltyy. Ravintolat tarjosivat poytiintarjoilun, iloisen asiakaspalvelun, mielen-
kiintoiset puitteet, tasokkaat ruoat sekd varmasti uusia makuelamyksia. Mukavuu-

desta ollaan valmiita maksamaan!

Ravintoloiden tulisi enemmaéan korostaa ja mainostaa my6s paikanpaalla omia ar-
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vojaan silla Helanderin (2012, 27.) mukaan ihmiset tekevat valintojaan omien arvo-
jensa pohjalta, joilla he myds maarittavat maailmankuvansa. Ihmiset etsivat palve-
luja, jotka tukevat heidan arvomaailmaansa, ja naitd ovat esimerkiksi ekologisuus,

luomu ja lahiruoka.

Mielestani juurikin Provinssi, kaikista Seingjoella jarjestettavista tapahtumista olisi
se, minne restonomit voisivat perustaa oman pop up- ravintolansa. Tarjolla olisi
helposti valmistettavia annoksia ja raikkaita smoothieita sopivin hinnoin. Ravinto-
lassa saisi olla my6s hyvin suojaisaa ruokailutilaa, ja seinilla voisi roikkua koulu-
tuksen varrelta napattuja valokuvia, varsinkin keittion puolelta, erilaisista teema-

paivista, annoksista ja yleisesta hyvasta meiningista.

Provinssi eli ihmisten juhla, voisi pitaa sisalladn myos palan teatteria. Harrastelija-
teatterin pienet esitykset voisivat tulevaisuudessa tuoda tapahtumaan uudenlaista

varia. Pienet sketsipatkat olisivat varmasti ihmisten mieleen.

4.3 Farmari

Farmari jarjestettiin heindkuun alussa, 2013 Seingjoella. Tapahtuma oli Pohjan-
maan 150-vuotisjuhlanayttely. Viimeksi tapahtuma jarjestettiin vuonna 2006. Vii-
me kertaan verrattuna naytteilleasettajia oli ennatysmaéara, ja osastot olivat suu-
rempia. Tapahtuma kesti nelja paivaa, keskiviikosta lauantaihin (3.-6.7.2013). Sei-
najoelle jarjestetty Farmari-nayttelyalue nousee Suomen hienoimpien joukkoon,
silla nostalginen jokimaisema, ja sen rannalla laiduntava karja, antaa oikeanlaisen
tunnelman. Maatalousnayttely tarjoaa kaikenlaista nahtavaa koko kansalle, koska
siella on esilla koko ruokaketju, aina pellolta poytaan asti. Maatalousnayttelyssa
esitelladn maatalouteen ostettavia maatalouskoneita, siemenid, elaimia, lannoittei-
ta, rakennusratkaisuja seka paljon muita palveluja maatiloihin liittyen. Farmarissa
halutaan tuoda esille suomalaisen elintarviketuotannon vahvuuksia kaikille niille,

joilla on tapana syoda. (Farmari Katalook 2013.)

Tana vuonna ruokapalvelujen suhteen, myds muillakin, kuin vain Maa- ja Kotitalo-

usnaisilla ja Areenan ravintoloitsijalla oli lupa ruokamyyntiin. Ruokaprovinssikadul-
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la sai kuitenkin myydéa vain eteldpohjalaisia tuotteita.

Sita Suomi Oy, huolehti alueella siita, etta erilaisille roskille oli alueella paikkansa.
Sita Suomen roskiksia oli ympari aluetta. Esimerkiksi paaporttien laheisyydessa
oli pahville, paperille, kaatopaikkajatteelle, metallille, lasille ja energiajatteelle omat

kierratysastiansa.

4.3.1 Tasokkaammat ruokapaikat

Farmarikavijoilla oli mahdollisuuksia valita ruokapaikkansa suhteen. Lounasbuffe-
tin tarjosi Paaravintola Farmari-ravintola, jossa paikkoja riitti 500 asiakkaalle. Ra-
vintola oli padosin punavalkoraidallisen teltan suojissa, joten syodessdan paahta-
valta auringolta saattoi saada hetken rauhan. Poydat olivat hyvin pitkia, ja valkoi-

sia muovituoleja oli vieri vieressa. Alue oli aidattu metalliaidalla.

Kuva 8. Farmari Paaravintola

Ruokalista oli nahtavilla sisdantulon luona. Aikuisille buffet maksoit 11 €, ja lapset
saivat saman puoleen hintaan. Alle seitseman vuotiaat, vanhemman seurassa
ruokailivat ilmaiseksi. Ruokaliput kavivat tahan ravintolaan, ja useasti niita kayttivat
naytteilleasettajat. Edellisvuosina Farmarissa on kaytetty ruoanjakelua, mutta talla
kertaa kokeiltiin buffetlinjastoa, jonka ansiosta havikin maara vahenee. Linjastoja
oli kaksi, ja niiden laheisyydessa oli Maatalousnaisten keittidpiste”, josta he taytte-
livat tyhjenevaa tarjontaa. Ruokalistalta 16ytyi parsakaali- pinaattipihvia, kirjolohi-

pihvid, porsaansuikalepataa, perunasosetta, kesaista raastetta, kermaviilikastiket-
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ta, seka ruokajuomina maitoa ja vetta.

Taulukko 3. Farmari- ravintola

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA HINTATASO HENKILOKUNTA
ISO VALKOPUNARAI- AURINGONSUOJA
DALLINEN TELTTA | VARSINKIN PERHEET BUFFETLOUNAS AIKUISET 11€ TALKOOVAKEA N.20
KAKSI LINJASTOA RUOKAILIVAT TAALLA LAPSET 7-16 v 5,50€
PITKAT POYDAT JA TUOTTEET:ATRIAVALIO | ALLE 7v ILMAISEKSI
YKSITTAISET TUOLIT RUOKAA SYOTIIN
METALLIAIDOILLA TYYTYVAISINA
AIDATTU ALUE ASIAKASPAIKKOJA 500 |  SAMA RUOKALISTA
BAARI KOKO VIIKON

Ruoat olivat Atrialta, Valiolta, Tukkutalo Heinoselta, Kauhajoen Laatuleipureilta
sekd Lapuan Leivaltd. Esivalmistelut ja ruokien kuumennus tapahtui Lukion tai
Sedun tiloissa. Ruoat kuljetettiin paikanpaalle kuuma- ja kylmasailytyslaatikoiden
avulla. Ruokalista pysyi samana koko farmarinviikon. Roskapisteita I0ytyi sopivasti
joka puolelta. Teltasta I6ytyi myos alkoholia tarjoava tiski. Talkoovakeé ravintolas-
sa oli noin 20 henkilda.

Elinkeinotalolla oli myds mahdollisuus ruokailuun. Ruokapaikka kulki nimella
Trahteeri, jonka arvoiksi lukeutuivat suomalaisuus, paikallisuus ja itse tekeminen.
Trahteerin emanta Hannele Laurila kommentoi Farmari Katalookissa ruokapaikkaa
seuraavasti: "Ruoat tehdaan itse lahialueen raaka-aineista ja liséksi kdytamme
myo6s luomutuotteita. Nimi Trahteeri tarkoittaa etelapohjalaisittain komeita tarjoilu-
ja. Farmarin aikaan Trahteeri palvelee pikkuisen parempana ruokapaikkana, jonka
tarjoilu on rakennettu erityisesti paikalliseen etelapohjalaiseen ruokaan tukeutuen”.
(Farmari Katalook 2013, 21.)

Trahteeri oli avoinna farmariviikolla 11:00-15:00. Hintaa lounaalla oli 22 € ja lapsil-
le 11€. Koko viikon ruokalista oli nahtavilla sisddnkaynnin edustalla. Lahiruoka
menu- nimella kulkenut ruokalista piti sisalladn mm. keittoa kurikkalaisesta vuo-
henjuustosta ja tomaateista, Nurmoon rosvofilettd pippurisoosilla, haukimureke-
pihvia Soinista tai pataa lImajokisesta Simmental-naudasta. Hintaan siséltyi myos
paikalliset ruokajuomat, seingjokiset leivat, seké jalkiruoaksi kahvia tai teeta ja ke-
saista mansikkaraparperikiisselid tai jalasjarvisesta talkkunasta loihdittua herkkua.

Ruokatarjonta vaihteli paivittdin ja menu olikin suunniteltu juuri Farmaria varten.



43

Trahteerissa oli mahdollisuus ruokailla joko sisélla tai ulkona. Monet kuitenkin va-
litsivat vileamman sisatilan, jossa pitkat valkoisilla liinoilla katetut poydat kukka-
asetelmineen, tayttivat koko salin. Trahteerissa oli yhteensa 100 asiakaspaikkaa.
Tapahtuman aikana asiakkaita kévi noin 1600 henkilo6d. Asiakaskunta koostui
padasiassa perheista ja keski-ikaisistd pariskunnista. Paikka tuntui olevan hyvin
ruuhkaherkkd, jolloin linjastolla jonottavat ja astioitaan palauttavat ihmiset risteili-

vat.

Kuluja elinkeinotalolta meni normaalitoiminnan liséksi, poyta- ja tuolivuokraan,
kylmatilavuokriin seka kahteen keittibtyontekijaan. Henkilokuntaa ravintolassa oli
nelja. (Valisalo 2013.)

Taulukko 4. Farmari Elinkeinotalon Trahteeri

RUUHKAUTUI HEL-

PITKIA VALKOLIINAISIA POSTI
POYTIA
PERHEITA/KESKI- TARJONTA VAIHTELI
IKAISIA PAIVITTAIN
PARISKUNTIA ASIAKASPAIKKOJA 100

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA HINTATASO HENKILOKUNTA
RAUHALLINEN YMPA-
SISA- JA ULKOTILAA RISTO LAHIRUOKAMENU AIKUISET 22€
TILAVA LAPSET 11€ 4 HENKILOA

Lukiolla oli oma ruokalansa, joka oli tarkoitettu lahinna talkoovaelle, ja muille alu-
eella tyoskenteleville naytteilleasettajille ja tyontekijoille. Paikka oli avoinna 11.00—
14.00. Hintaa lounaalla oli 10 €. Hintaan sisaltyi lamminruoka, lisakesalaatti, leipa
ja juomat. Lahtiessaan mukaansa sai kahvin ja pullan. Ruokalista vaihtui paivittain.
Sisaan ja ulos kulkeminen tapahtui eri kautta, joten tungosta ei ollut sen suhteen.
Lukio tarjosi myds aamupalaa talkoovaelle klo: 8:00-9:30, keskiviikosta sunnun-
taihin.

Taulukko 5. Farmari Lukion talkooruokala
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YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA HINTATASO HENKILOKUNTA
TAVALLINEN KOULUN El RUUHKAA
RUOKALA LOUNAS 10€ N. 10 HLO

ASIAKKAAT KOKKA-
VAKEA TAI MESSU-

JARJESTAJIA AAMUPALA

SISAAN JA ULOS- VAIHTUVA RUOKALIS-

KAYNNIT ERIKSEEN | ASIAKASPAIKKOJA 100 TA

Areenan Fazer Amica pyori my6s normaaliin tapaan. Asiakkaita tuntui riittavan.

Lounaan hinta oli 12 €, keitto 8 €, ja myos taalla valikoima vaihtui paivittain. Far-

mariviikon

perjantaina

lista

tarjosi

lohikeittoa,

kasviskaaryleita,

broileri-

pekonikastiketta ja karjalanpaistia. Lounasta tarjoiltiin klo: 10:30-17:00. Koko vii-

kon lista oli nakyvilla oven suussa. Ravintolalla oli myds aurinkoterassi, seka A-

oikeudet. Asiakaspaikkoja ravintolassa oli n. 300.

Taulukko 6. Farmari Fazer Amica

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA |HINTATASO HENKILOKUNTA
TAVALLISEN NAKO-
NEN ISO RUOKALA SUJUVA LINJASTO LOUNAS 12€

VIILEA JA TILAVAA KEITTO 8 € KOLME HENKILOA

LINJASTO KUUMALLE
JA KYLMALLE

ASIAKASPAIKKOJA 300

KAHVILAPALVELUT
AURINKOTERASSI
A-OIKEUDET

Maa- ja Kotitalousnaisten Soppalat kerasivat myds hyvin ruokailijoita. Soppalat

olivat osa kahviota tai grillid. Tarjolla oli paivittain soppaa, kahvituotteet seka grilli-

tarjontaa, josta l0ytyi atrian karistettd ja makkaraperunoita. Soppaloita I6ytyi Far-

mari- alueelta kaksi. Toisesta Soppalasta I6ytyi myds baari. Pitkat poytaryhmat,

valkoisine muovituoleineen olivat l&ahes kaikki valkopunaraitaisen teltan varjossa.

Henkil6kuntaa soppaloissa 5-6.




45

=l N
)F],i' Jilh

T

LG SoPPAL

Kuva 9. Farmari Konekeitaan Soppala

Atrian valmiskeitto lAmmitettiin Lukiolla ja kuljetettiin isolla soppakarrylla tapahtu-
ma-alueelle. Annokset tarjoiltiin pahvilautasilta. 1500-2000 annosta per péaiva.
Kierratysastiat pulloille ja roskikset pahvilautasille olivat hyvin esilla. (Asunmaa
2013.)

Taulukko 7. Farmari Konekeitaan Soppala

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA |HINTATASO HENKILOKUNTA
VALKOPUNARAIDAL- SEKAVA, TARJOILU SOPPAA (ATRIA) 6 €| 2-3 HLO/PISTE
LINEN TELTTA PISTEITA LIIKAA PYTTIPANNUA 6€
TALLATTU HEINALATTIA MAKKARAA 2¢€
PITKIA POYTIA SAMPYLOITA, PULLAA 4€, 2,50€
VALKOISET MUOVI-
TUOLIT KAHVIA, TEETA 2€
ASIAKASPAIKKOJA 150 | LIMSOJA 3€

4.3.2 Muut ruokapalvelut

Farmarissa ruokatarjonnasta piti padasiassa huolen Maa- ja Kotitalousnaiset useil-

la pisteilla&dn, sek& Areenan ja Elinkeinotalon ravintolat. Ruokaprovinssikadulla,

elintarvikealanyrittgjat pitivat huolen siitd, ettd farmarikavijoilla oli mahdollisuus
tutustua etelapohjalaisiin tuotteisiin, kuten vaikkapa kyyttémakkaraan. tuotteilla.
Valikoima oli hyvin monipuolinen, ja valikoimasta 10ysi varmasti mieluisensa ruo-

kapaikan. Paasaantoisesti ihmismassaa ruokkivat suuremmat ruokapaikat, mutta
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my0Os pienemmista ruokapisteista esim. Ruokaprovinssikadulta ihmiset saivat sy6-
dakseen.

Pottula-Grilli oli yksi Maa- ja Kotitalousnaisten jarjestamista grilleista. Teltta oli
kookas, ja sen suojissa touhusi 3-4 naista. Taalta oli mahdollista saada grillilauta-
nen, hevosenmakkaraa, kyyttomakkaraa, sekéa juomina limsaa ja vettad. Hintaluok-
ka oli 2-10 €:n valilla. Koju olisi kaivannut poytaliinoja, jolloin tavaraa olisi saanut
sen suojiin piiloon ja tila olisi selkeytynyt. Hinnasto olisi saanut olla paremmin esil-

l&. Tuotteet grillille tulivat joko tukusta, tuottajilta tai Atrialta.

Rantalan Liha Kauhajoelta, tarjoili tuotteitaan isosta valkoisesta teltasta, jonka
ylareunassa oli heidan logonsa hyvin esilla. Lamp@vitriinit olivat asiakkaiden puo-
lelle, joten tarjonnan saattoi nahda jo siitdkin. Rantalan Lihalta 16ytyi kinkkuperuna-
annoksia lihapullilla, muikkuja, grillimakkaraa, kasslerpihvia seka limsaa ja vetta.
Hintaluokka oli 2-10 €:n valilla.

P o8
POTTU

Kuva 10-11. Farmari Pottula- Grilli ja Rantalan Liha

Paistetut muikkuja oli myds tarjolla. Saatavilla oli isompi ja pienempi annos, seka
muikkuja ranskalaisten kanssa. Hintaluokka oli 7-10€. Trip-juomaa ja vetta l6ytyi
myos. Paikka oli tilava, kahdelle isolle paellapannulle ja myyjalle. Kasin tehdyt hin-

nastot lukivat nakyvasti teltan seinilla. Koju oli jokseenkin askeettisen nakoéinen.

Sekalaisen grillikojun valikoimasta l6ytyi bratwurstiperunoita, makkaraperunoita,
paistettuja muikkuja, muikkua ja perunasavuauralohiannos, pariloitulohi-annosta,
kala-lautasta. Annoksien hinnat olivat 7-12 €. Kojun etuosaa koristi kojun mittainen

jarvimaisema juliste. Annoksien kuvat ja hinnat olivat hyvin esilla ylareunassa, A4
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kokoisin paperein.

Kuva 12-13. Farmari Muikkukoju ja Sekalainen Grillikoju

Ekoviljelijoiden Luomupurilaiset tarjosivat niin liha, kuin kasvisvaihtoehdonkin.
Saatavilla oli myds luomumehuja, sekda maisteltavana juustoportin Kittijuustoa.
Asiakkaiden puolella puisella tuolilla oli heidan hinnastonsa liitutauluun kirjoitettu-
na. Sinisen pienen kojun seiniltd 16ytyi pari luontoaiheista kuvaa. Hampurilaiset
maksoivat 5€, kananmuna tai juustolisake 1€. Tarjolla oli myds maitoa, mehua ja

vetta.

Pottupuoti piti sisallaan chipseja. Ne eivat olleet kuitenkaan mitaan tavallisia,
vaan chipsit oli porattu perunasta porakoneen ja pitkén kierteikkaan teran kanssa.
Chipseissa kaytetyt mausteet oli ilmoitettu ja ne siséalsivat suolaa, chilid, yrttia, val-
kosipulia seka grillimasutetta. Iso annos maksoi 6 € ja pieni 4 €. Niiden kaveriksi
oli mahdollista valita myds dippi, 1 € lisdhintaan. Vaihtoehdoista l6ytyi salsa, tsat-
siki ja juusto. Jo itse myyntikarry sai uteliaammat luokseen, silla karry muistutti

saksalaistyylista taloa.
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Kuva 14-15. Farmari Ekoviljeliiden Luomupurilaiset ja Pottupuoti

Churro Sweet & Salty rekkalavaa ei voinut olla huomaamatta. Tarjonta hinnastoi-
neen oli isoin tekstein rekkalavan kyljessa, joten kauempaa pystyi jo ndkemaan,
mink&lainen tarjonta kyseisella pisteella on. Monille itse tuote oli kuitenkin outo,
joten lahemmaksi oli paastava, tai kauempaa kierrettava. Tuotteet valmistettiin
Etela-Pohjalaisista vehndjauhoista Espanjalaiseen perinteisiin tapaan. Churrot
olivat kuin muurinpohjalettuja, mutta eri muodossa, makeita ja rapeita. Saatavana
oli Churroja myds kermavaahdolla. Niiden lisaksi tarjonnasta I0ytyi lohta ja peru-
naa tai lihapyorykoitd ja perunaa. Hintaluokka pelkista Churroista kokonaisiin an-
noksiin oli 3- 5,90 € valilla.

Pa——y salty

lﬂ”"*‘*‘b '3

Kuva 16. Farmari Churro - Sweet & Salty

Maa- ja Kotitalousnaisten grillipisteet, tarjosivat Atrian karisteitd, seka limsaa ja
trip-juomia. Henkilékuntaa teltassa oli kolme ja taydentdja. Hintaluokka oli 2- 3,50
€. Grillipisteitd oli alueella kaiken kaikkiaan kuusi.

Maa- ja Kotitalousnaisten kahvipaikkoja oli alueella kaikkiaan kuusi, seka lukio
ja farmairavintolan kahvipisteet. Kahviloista oli mahdollisuus ostaa kahvia, teeta,
trip-juomia, limsaa, seka leipda ja pullaa. Leivat olivat Valiolta, ja vaihtoehdoista
l6ytyi; Juusto-kinkku ruisrengas ja juustosampyla. Kahvilan vadelmamunkit olivat
Kauhajoen laatuleipureilta ja kristallipullat Lapuan leivalta. Tuotevalikoima oli sama
kaikissa kahviloissa. Kahviloissa oli tyontekijoita kerralla 3-6, pisteesta ja ajankoh-

dasta riippuen.
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Kuva 17-18. Maa- ja Kotitalousnaisten kahvi- ja grillikoju

Kaana Lines kahvio sijaitsi Kirkkokadun sillan tuntumassa, joen varrella. Kahvion
vieressa oli myds katoksen suojissa muutama poytaryhma, joka tarjosi kahvitteli-
joille rauhallisen jokinékdalan. Tarjonnasta l6ytyi leipéa, kahta pullaa, kahvia, tee-

ta, limsaa ja trip-juomia. Hintaluokka kulki 1- 4 €:n valilla.

IImajoen Makkaramestarit tarjoilivat pienehkdssa leopardikuvioisessa teltassaan
Pulled porkia Pirjon Pakarin sipulisampylalla, jatkankaristetta, seka lampaanmak-
karaa ja limsaa. Hintaluokka kulki tarjonnassa 2-5€ valilla. Tuottajan nimi olisi voi-
nut olla nayttavammin esillg, silla tuulessa heiluva kangas, ei kertonut kauemmak-

si mitaan.

Pauligin- kahvivaunu, sijaitsi Areenan kulmalla. Kahvilapalvelu oli Areenan alai-
suudessa. Valikoimasta loytyi kahvia, teetd, limsoja seka trip-juomia. Tarjolla oli
myoOs pullaa, kakkua, piirakkaa leipid, sekéd karkkeja ja muuta pienta suolaista.
Tuotteet olivat houkuttelevasti esilla, ja paikka oli siisti. Hintataso oli korkeampi,

kuin muissa pisteissa. Vaunun edustalla oli muutama coctailpoyta.

Kuval9-20. Farmari Kaana Lines- kahvio ja lImajoen Makkaramestarit
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Kuva 21. Farmari: Pauligin kahvipiste

Valkoinen Puu sijaitsi Farmarialueella Areenan takana olleessa isossa teltassa,
jossa oli erilaisia myyntikojuja aina lihasta kasitdihin ja suklaaseen. Kahvila oli
nurkkapaikassa, kolmannen sisdankaynnin edustalla, eli juurikin hyvassa paikas-

sa, ihmisten liikkumisen kannalta.

Niille, jotka tuntevat Kauhajokisen, amerikkalaishenkisen Valkoisen Puun, tunnisti-
vat sen heti, silla heidan itsetekemansa keramiikka-astiat olivat myds esilla ja myy-
tavana. Kahvilan yleisiimeeseen oli panostettu, ja tuotteet olivat siististi vitriinissa,
ja korkeilta poytatasoilta 16ytyi kahvikupit, lautaset, sek& muut tarpeelliset valineet,

ja myytavat keramiikka-astiat. Hinnasto oli ripustettu teltan valkoisille seinille kah-

della liitutaululla. My6s Valkoisen puun logo oli kiinnitetty nakyville.

Kuva 22-23. Farmari Valkoinen Puu

Kahvia oli mahdollisuus nauttia vaikkapa seisten coctailpdydan aaressa tiskin
edustalla. Valikoimasta I6ytyi leivoksia, suolaisia piirakoita, erikoiskahveja, limsoja
ja mehuja. lloinen henkildkunta sopi varikkaiden keramiikka-astioiden taakse pal-
velemaan asiakkaita. Vaikka nayttikin silta, ettd koko kahvila oli tuotu Kauhajoelta

Farmariin, oli kivijalkakahvila silti samaan aikaan toiminnassa. Hintaluokka kahvila-
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tuotteissa oli 1-4,5 €:n valilla, keramiikka-astioita sai sen sijaan ostaa 15- 22€:n
hintaan. Teltan ulkopuolelle olisi voinut laittaa kahvilan mainoskyltit.

Ruoka- ja kahvipalveluiden lisdksi Farmari-alueella oli myds muutamia anniskelu-
alueita. Areenan tuntumassa oli esimerkiksi Fosters’n aidattu myyntialue, seka
Areenan yla- ja alakerrasta, seka terassilta oli mahdollisuus ostaa alkoholia. Mu-
kaan lukien, jo edella mainittujen Farmari-ravintolan, seka Soppalan alkoholitar-

jonnan.

4.3.3 Asiakkaiden mielipiteet

Farmarissa ruokapalveluja oli huomattavasti enemmaén, kuin muissa tutkimuksen
tapahtumissa, ja tapahtuman kavijoilla oli vara valita minne menevat syomaan.
Useat valitsivat Farmari-buffetin, jossa ruoka oli ihmisten mieleen, ei mitaan ih-
meellistda, mutta nalka lahti. Naytteilleasettajat kritisoivat ruokatarjontaa, joka pysyi
Farmari. ravintolassa samana koko viikon. Ensimmaisen paivan jalkeen, muuta-
mat haastateltavat eivat tahan ravintolaan enaa menneetkaan. Myos poytien kor-
keus tuoleihin nahden aiheutti negatiivista palautetta. Esimerkiksi pienempien las-
ten sydminen oli hankalaa, mutta niin myés monien vanhempienkin. Plussaa sai

katos, jonka alle mahtui suurin osa poydista.

Elinkeinotalossa ruokailtiin jo ylellisemmin ja lista vaihtui paivittain. Negatiivista
palautetta sai kuitenkin liika jonotus, seka isojen lahiruokatoimijoiden kayttd. (Lahi-
ruoka mielletaan pienten tuottajien jutuksi, vaikka maakunnasta loytyy isojakin la-
hiruoan tuottajia, kuten Atria.) Erdén ruokailijan mielesta tilaan oli ahdettu liikaa
poytia, jolloin kulkeminen oli vdhan hankalaa. Taydessa salissa oli myds hankala
likkua.

Restonomin kolmannen vuosikurssin opiskelijat, olivat viiden hengen ryhméssa,
suorittaneet Farmarissa asiakastyytyvaisyyskyselyn, koskien Ruokaprovinssikatua
ja sen tarjontaa. Tavoitteena oli saada mielipiteitd ruoasta ja mahdollisista paran-

nusehdotuksista. Vastauksia saatiin yhteensa 126.lta Farmarikavijalta.

Enemmist0 vastaajista oli naisia, 63 %. Vastaajien enemmistd koostui 15 %:lla 21
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-25 vuotiaista, 12 % vastaajista oli 46—-50-vuotiaita. Suurin osa vastaajista, 42 %
olivat muualta Suomesta; 30 % Seindjoelta ja 28 % muualta Eteld- Pohjanmaalta.

57 % vastanneista, sOi nayttelypaivan aikana Ruokaprovinssikadulla. 77 % soi
yhta vaihtoehtoa. Eniten ihmiset nauttivat makkaraperunoita, 30 %, sitten muikkuja
17 %, 13 % muun kala-annoksen. 23 % olivat nauttineet Ruokaprovinssikadulla
jotain muuta, esimerkiksi jaateldod, mansikoita, pannukakkua, sipseja, juustoja, lei-
paa, kahvia ja pullaa, lihapullaperunoita, ranskalaisia, Pulled-pork- makkaraa,

kasslerleipaa.

B Makkaraperunat
B Muikut

® Makkara

B Muu kala annos
M Churrot

B Luomupurilainen
= Muut

N Pyttipannu

Kuvio 1. Tutkimuskysely. Yhta vaihtoehtoa sytneiden ruoat Ruokaprovinssikadulla
(n=53)

Suurin osa, 90 % vastanneista, oli sitda mieltd, ettd ruoka oli odotusten mukaista.
Ainoastaan 7 %, ei ollut saanut odotuksiensa mukaista ruokaa. 70 %:n mielesta
ruoan hinta-laatusuhde oli sopiva, ja hintaan ndhden ruoka vastasi odotuksia. Lo-
put &anet menivét tasan sen suhteen etta ruoka oli hyvaa ja siita olisi voinut mak-
saa enemmankin, ja toisten mielesta taas ruoan laatu oli heikkoa ja hinnat liian
korkeita laatuun ndhden. Tapahtuman ruokailumahdollisuuksista oltiin hyvin tyyty-
vaisia, 65 % ei kaivannut mitdan sellaista ruokapalvelua mita sieltd ei viela 16y-
tynytkdan. 30 % kuitenkin kaipasi terveellisempia ruokailumahdollisuuksia, kuten
salaatteja ja keittoja. Myds monipuolisuutta kaivattiin liha-annoksiin, ja gourmet-
tyylisia annoksiakin saisi olla. Perinneruokia kaivattiin myds, erityisesti ruisleipaa,

perunamuusia ja muita pohjalaisia ruokia. Erityisruokavalioistakin huomautteli
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pieni prosentti. Erityisesti naiset kaipasivat ruokailumahdollisuuksiin terveellisem-

pid vaihtoehtoja, mutta miehet sen sijaan halusivat enemman perinneruokia.

14

Henkilomaara
12 A

10

8 - H Terveellise mpi/kevyempi

B Monipuolisempi valikoima

B Perinteista

B Muut

Nainen Mies

Kuvio 2. Tutkimuskysely. Ruokailumahdollisuudet, joita kavijat toivovat Ruokapro-
vinssikadulle (n=34)

Ruokailualue, jai Ruokaprovinssikadulla hyvin pieneksi. 45 %:n mielesta alueelle
tarvittaisiin enemman poytia ja tuolia. 20 %:n mielestd alueen yleisilmetta tulisi
parantaa, ja 8 % oli taas sita mielta, etta alue tulisi olla tilavampi, mutta silti sisal-
taa tarpeeksi ruokailutilaa. Suurin osa ruokailijoista, 35 % haluaisi kuitenkin istua

ruokaillessaan.

14

Henkilomaara
12 1

10

8 - W Poydat jatuolit

m Katokset/varjopaikat

6 | = Layout

B Muut

Nainen Mies

Kuvio 3. Ruokailutapoja koskevat toiveet (n=121)
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4.3.4 Kehitysehdotukset

Farmarin tarjonta uudistuu Seindjoella varmasti yhta monta kertaa, kuin se jarjes-
tetaankin. Talla kertaa tarjolla oli mielesténi jokaiselle jotain, tarjontaa loytyi valta-
vasti. Kuitenkin pelkkia salaattiannoksia sai kylla hakea, mutta mielestani, kattava
valikoima mahdollisti myds pelkkien salaattien syémisen, esimerkiksi Farmarin
paaravintolassa, Elinkeinotalolla tai Areenan ravintolassa. Tyhjin vatsoin ei tarvin-

nut Farmarista lahtea.

"Tana vuonna ruokapalvelujen suhteen, myds muillakin, kuin vain Maa- ja Kotita-
lousnaisilla ja Areenan ravintoloitsijalla oli lupa ruokamyyntiin. Ruokaprovinssika-
dulla sai kuitenkin myyda vain etelapohjalaisia tuotteita.” (Asunmaa 2013.) Mieles-
téani vain etelapohjalaisten tuotteiden salliminen ruokaprovinssikadulla on hyva
juttu, silla maakunnalla on paljon tarjottavaa. Yritykset olisivat kuitenkin voineet
tuoda itsedan viela enemman esille. Talla tarkoitan esimerkiksi sitd, etta he olisivat
jollain tavoin kertoneet itsestaan jotakin, paikkakuntaa jolla toimii, tuotteita, palve-
luja, historiaa ja taustoja. Nama asiat olisivat voineet olla kerrottuna isolle, hienosti
kehystetylle taululle, joka olisi ollut nakyvilla kojun liepeilla. Talla tavoin yritykset
tulisivat tutummiksi. Monia varmasti kiinnostaisi mista vaikkapa Valkoinen Puu on
saanut alkunsa, missa heidan kahvilansa sijaitsee ja minkalaisia tuotteita ja palve-

luja heiltd on mahdollisuus saada.

Ruokaprovinssikadulla parannettavaa olisi ruokailutiloissa. Alueella tulisi mielesta-
ni olla teltta, pelkaksi ruokatilaksi, ja auringonsuojapaikaksi. Nytkin alueella oli poy-
tia ja ruokailutilaa, mutta paikat sijaitsivat keskella ihmisvirtaa, joten varsinaista

ruokarauhaa ei ollut.

Helanderin (2012, 22.) mukaan 90- luvulla myyntipisteiden tarjonta, ei ndkynyt ko-
vin hyvin yleisoélle, silla mainostekstit ja hinnastot olivat useimmiten kirjoitettu itse
pahville ja laitettu huonosti esille. Silti vielakin samaisiin asioihin térmasi joidenkin
kojujen kohdalla. Mielestéani hinnaston nékyvyyteen kannattaisi hetken panostaa,
ja mietti& miten se on parhaiten edukseen. Tietokoneella kirjoitettu, selkea iso font-
ti tarpeeksi korkealla ja ndkyvalla paikalla on mielestani toimivin. Myds heidan lo-
gonsa saisivat olla paremmin esilla. Parhain paikka tietenkin olisi kojun ylareuna ja

suuri fontti. Kuvat ruoista ovat my6s aina plussaa, varsinkin jos tarjolla on jotain
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vahan oudompaa. Etenkin tapahtumissa, jossa on paljon vakeé pienella alueella,
olisi helpompaa, jos tarjonnan ja hinnaston nékisi kauempaa, kuin vain metrin sa-

teelta.

Farmari- ravintolan sisdan ja uloskaynnit olisivat saaneet olla vahan selvemmin
muodostettuna. Mielestani sisdan ja uloskaynneille tulisi olla selkeasti omat kul-
kunsa, jotta likkuminen olisi mahdollisimman sujuvaa. Kolmas buffetlinjasto olisi

myo6s nopeuttanut ruokailua.

4.4 Tangomarkkinat

Tangomarkkinat jarjestettiin Seinajoella 29, heindkuussa 2013. Tapahtuma on ko-
ko kansan keskuudessa hyvin tuttu ilmi, ja tanssijoita matkustaa Seinajoelle kau-
kaakin. Tapahtuma kesti nelja paivaa ja esiintyjakaartista 16ytyi mm Marko Mau-
nuksela, Juha Tapio, Amadeus & Fantasia, Johanna Pakonen, sekéa lukemattomia
muita esiintyjid. Mahdollisuus oli myds osallistua tanssikursseille tai vaikkapa ka-
raoketansseihin. Tangoalueelta 16ytyi myos erilaisia myyntipisteitd, kuten rekkala-
va, josta pystyi ostamaan tangologoilla varustettua tavaraa. Myds Lumenen teltta,
kosmetiikkatuotteiden, korujen sekéa vaatteiden ansiosta houkutteli etenkin naisia.

(Ohjelma- ja tapahtumatiedote 2013.)

Tangomusiikin edistdmisyhdistys perustettiin vuonna 1985, ja samana vuonna jar-
jestettiin myods ensimmainen Tangomarkkinat- tapahtuma. Aloitteen tapahtumasta
teki Lasse Lintala, llImajoen Musiikkijuhlien taiteellinen johtaja, joka esitti ideansa

Tauno Aijalalle, MTV:n ohjelmanjohtajalle.

Tapahtuma on yksi maamme suurimmista kesatapahtumista, ja onkin viime aikoi-
na kerannyt vuosittain yli 100 000 tangok&vijad. Vuonna 2013, kavijoitd oli
106 000, joten viime vuosien lukemat ylitettiin. Vuonna 2012 kavijéita oli 105 000,
ja sijoittui Suomessa jarjestettavien festivaalien kuudenneksi suositummaksi ta-
pahtumaksi. Vuonna 2011, kavij6ita oli 104 000. (Festivaalitilastot 2013.)
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4.4.1 Tasokkaammat ruokapaikat

Tangomarkkinoilla tanssijoita ruokki uusi Ravintola Priima, monipuolisella ruoka-
listallaan. Ravintola sijaitsi padporteista tulessa heti vasemmalla puolella, mista

olikin hyva nakyvyys Katulavalle. Pitkassa teltasta asiakaspaikkoja loytyi 700, jois-

ta suurin osa oli teltan sisapuolella. Ravintola-alue oli aidattu.

Kuva 24-25. Tangomarkkinat Priima- ravintola

Priima oli auki keskiviikkoillasta lauantai-iltapaivaén, vaihtelevin aukioloajoin. Yal-
lakin oli mahdollisuus ruokailuun. Ravintolan sisdaankaynnin edustalla oli menu,
tarjolla olevista ruokavaihtoehdoista. My6s nama ruokakokonaisuudet oli suunni-
teltu juuri tata tapahtumaa ajatellen. Valikoimasta I6ytyi mm. burgereita (kasvis,
juusto), pulled-pork sandwich, kana-ceasarsalaatti, lisdkeperunat tai grillisalaatin
sai lisahintaan 2 €, paholaisen kanaa Toscanan perunoilla ja grillisalaatilla, naudan
lehtipihvi Toscanan perunoilla ja grillisalaatilla, lammin BBQ possunleipa ja Tosca-
nan perunat. Hintaluokka kulki 4,50 € — 14 €:n. Keitti6lla oli kaytdssaan iso pybrea
paellapannu, jossa onnistui mm. valmiiden perunoiden kuumennus. Keittiosta 10y-
tyi myos kuuma- ja kylmévetolaatikostot eri raaka-aineille, seka kuuma-allas, jossa
pidettiin annoksiin tulevat komponentit lampimina. Myo6s jonkinlainen leipagrilli 16y-
tyi. Priiman takapuolelta I6ytyi heiddn raaka-aine varastonsa, seka kokkien hui-
laustila. Teltassa oli pitkia, kahdeksan tai kymmenen henkilon poytia, joita peittivat
valkoiset liinat. Telttaan oli tehty my6s lattia, ja teltan valkoisten seinien ja katon
l&pi loisti tilaan valoisuutta. Paikka vaikutti rennolta festariravintolalta, jossa ruoka
tilattiin, ja sen valmistusta odotettiin, ennen kuin se pahvilautasella kannettiin
omalle paikalle. Poytiintarjoilua ei siis ollut. Ruokajuomia oli my6s runsaasti, silla
samaisessa teltassa oli myos A-oikeudet ja kahvipiste. Kahvipisteessa oli tarjolla

mm. Kauhajokisen Valkoisen Puun suosittua suklaakakkua. Samaisessa teltassa
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myds Atrian grillimestarit loihtivat tangopurtavaa tangokuninkaiden avustuksella.
Lavalla ndhtiin mm Marko Maunuksela ja Johanna Debreczeni. Vierailevien tahtien
kokkailuajat pystyi tarkistamaan Tangoilla jaetusta kasiesitteesta, seka Priima-
ravintolassa olevasta julisteista. Samaisessa esitteessa oli myods kartta, jotta ta-
pahtuma-alueesta ja sen tarjonnasta saisi heti kasityksen. Henkilokuntaa heilla oli
kymmenen, jonka liséaksi promohenkilékunta ja Atrian viisi kokkaajaa. Kaikki raaka-
aineet olivat Atrialta, mista ilmoitti jo isot kyltitkin Priiman tuntumassa. Roskikset
olivat nakyvilla paikoilla, selkein ohjein. Jotkin heidan keittitlaitteistaan olivat vuok-
ralla, Hartwallilta tai Atrialta. Joidenkin vuokra oli ilmainen. Kaikki annokset myytiin
mité oli varattu. (Maentaka 2013.)

Taulukko 8. Tangomarkkinat Priima- ravintola

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA |HINTATASO HENKILOKUNTA

VALKOISESSA SUOJAISA, VALOISA | ATRIAN TUOTTEITA

TELTASSA SEKA RENTO RAVINTOLA

ATRIA KOKKAAMO,

ETTA RAVINTOLA HYVANTUULISIA BURGERIT 4,50€ 10HLO +
ASIAKKAITA LEIPAANNOKSET 8- 8,506 | PROMOHENKILOKUNTAA

PITKIA 10 HLO POYTIA SALAATIT 8, 50€ | VIISI ATRIAN KOKKIA
HYVA NAKYVYYS KANA/ PIHVI ANNOK-

EI POYTIIN TARJOILUA | LAVALLE SET 12-14€

KERTAKAYTTORUOKAI- | ASIAKASPAIKKOJA 700 | KAHVIPISTE

LU VALINEET A-OIKEUDET

Areena, Fazer Food Services, palveli myés Tangomarkkinoiden aikana. Viikon
lounastarjonta oli nahtavilla ovensuussa. Hintaa lounaalla oli 12 €, ja sita tarjoiltiin
klo: 15:00-20:00. TanssiAreenan ravintola oli avoinna to-la, iltakuudesta tai kah-

deksasta aamu puoli kolmeen. Taalta oli mahdollisuus saada vain juomatarjontaa.

Taulukko 9. Tangomarkkinat Facer Amica

YLEISKUVA TUNNELMA/TILA | TUOTETARJONTA |HINTATASO HENKILOKUNTA
TAVALLISEN NAKOI-

NEN AVARA JA TILAVA LOUNAS 12 € | KOLME KEITTIOSSA
ISO RUOKALA KEITTO 8€

ASIAKASPAIKKOJA N.

300 KAHVILAPALVELUT

A-OIKEUDET
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Areenasta |0ytyi myos VIP-ravintola, jonne tuli ilmoittautua etukateen. Asiakas-
paikkoja siella oli 500. VIP- puoli oli tangoviikolla auki torstaista lauantaihin klo:
18:00—-03:00. Asiakaskunta koostui paaasiassa yritysvieraista sekda muutamista
yksityishenkilGistéd. Pukeutumiseen oli myds panostettu. Nettisivuilla ravintolaa ku-
vailtiin seuraavasti; "VIP-aitio tarjoaa asiakkailleen aitiopaikan, josta voi seurata
festivaalin tunnelmaa ja katulavan ohjelmaa ylellisissa puitteissa. Sisdadnpaasy:
VIP; TTI; Tangojaarat, Syynaajat, Tiarootusvalineiren erustajat ja Viihryttajat.”
(Tangomarkkinat 2013 nettisivu.) VIP- ravintolassa kayneet saivat valita etukateen
netissa julkaistusta menusta, mita haluavat sy6da. Valikoima vaihteli paivittain al-

kuruoista jalkiruokiin.

Alkuruoissa oli yhden paivan kohdalla mm. katkarapu- cantaloupe salaattia, he-
delmaista kotijuustosalaattia, limemarinoituja mozzarellahelmi&, mausteista harkaa
ja vihanneksia. Paaruoista I6ytyi paahdettua kuhaa, siideri-voikastikkeessa, mais-
sikanaa ja rakuunakastiketta, grillattuja kasviksia, tilliperunaa. Jalkiruoaksi tarjoil-
tiin jogurttimoussea ja mansikkakastiketta seké kahvia tai teeta. Lisaksi illalliseen

kuului Fazerin leipalajitelma, levite ja jadvesi. (Tangomarkkinat 2013.)

4.4.2 Muut ruokapalvelut

Tangomarkkinoilla pikkupurtavaa tarjosi TangoGrilli, jonka tunnisti jo kaukaa Atri-
an makkaragrilliksi, punaisen telttakatoksen ansiosta. Paikka tarjosi makkaraa, hot

dogia ja limsaa. Maksu onnistui kateisella ja kortilla. Paikka sijaitsi Iskelm&baarin

vieressa. Varsinaisesti grillin omia ruokailupéytia ei lahettyvilla ollut.
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Kuva 26—28. Tangomarkkinat Atrian grillipiste, Lattykahvio ja Segafredo-kahvipiste

Segafredo-piste tarjosi Priima-ravintolaa vastapaatd Kulta Katriinan kahvia hin-
taan 0 €, mutta Valkoisen Puun suklaakakusta sai sitd haluavat maksaa 4,50 €.
Tumma teltta-kahvipiste oli rakennettu tumman Kulta Katriinan logoilla maalatun
linja-auton kylkeen. Teltasta sai pahvikuppiinsa ottaa haluamaansa kahvia ja
menna nauttimaan siitd vaikkapa kahvipisteen edustalla olevien cocktailpdytien

aareen.

Lattykahvio sijaitsi lukion kulmalla. Pitkasta telttakojusta oli saatavilla plattya hil-
lolla, makkaraperunaa, makkaraa lohiannosta, harkaruukkua, kebablautasta, herk-
kulautasta seka mehua ja limsoja. Lattyja sai 4 €:lla, ja annoksista sai pulittaa 7-10

€. Hinnasto roikkui teltan etuosassa punaisilla A4 kokoisilla papereilla.

Alkuvalmistelut, kuten salaatit, valmistettiin Lukion keittiossa. Raaka-aineet hankit-
tiin tukkutalo Heinoselta, ja siella saatettiinkin poiketa péivan mittaan kolme kertaa.
Viimeisena paivana myytiin mieluummin “ei o:ta”, ettei raaka-aineista olisi tullut
tappiota. Paellapannut, ja muut laitteet olivat vuokralla. Lattykahviossa tytskenteli
n. 10 henkilda, jotka olivat talkoovéked. Ruokapaikan laheisyydesta loytyi katos,
ruokapdytineen, jonne saattoi menna syomaan annoksensa. Lattykahviosta oli
hyvat nakymat esiintyjalavalle, joten hiljaisen valin sattuessa, eli silloin kun oli

esiintyja, kokkaajat saattoivat myds seurata lavan menoa.

Alkoholitarjontaa I6ytyi Tango-alueelta runsaasti. Tasta alueella piti huolen Priima,
Paviljonki, VIP-aitio, Ravintola Tango, Tango terassi, TanssiAreenan ravintola se-

ka Iskelma Bar.

4.4.3 Asiakkaiden mielipiteet

Tangoilla ihmisi& ruokki Priima-ravintola, Atrian kanssa yhteistyossé. Tassa ruoka-
teltassa vieraili myos julkkiksia, jotka saivat nayttaa kokkailutaitojansa haastattelun
yhteydessa. Ruokalilijoille tdmé& oli mukavaa taustaohjelmaa. Tarjontaa I0ytyi lai-
dasta laitaan, eikd pahvilautasilta syonti haitannut, koska ruoka oli muuten niin

maistuvaa. Jotkut taas olisivat kaivanneet vahan tukevampia ruokailuvalineita, jol-
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loin ruokailukokemus olisi ollutkin astetta mukavampi. Tulee kuitenkin muistaa,
ettd tiskimahdollisuudet eivat aina tapahtumissa onnistu, kuin valttamattomien as-
tioiden pesuun, joten pahvi- ja muoviastiat ovat tapahtumissa yleisia. Naiset olisi-
vat kaivanneet enemman kevyempia annoksia helteisen saan vuoksi. Ravintolas-
sa oli mukava istuskella auringon suojassa ruokaa ja juomaa nauttien. Asiakkai-

den mielesta tarjonta oli hyvaa ja tasokasta festariruokaa.

Lattykahvio-nimella kulkenut ruokapaikka tarjosi grilliannoksia, makkaraa plattyja
hillolla, seka limsaa. Asiakkaat ryntasivat ruokailemaan aina esiintyjien jalkeen.
Annokset olivat runsaita ja maistuvia ja valmistuivat nopeasti. Ruokailutilaa kaivat-

tiin enemman.

Areenasta I6ytyi Tangojen toinen virallinen lounaspaikka, seké VIP-ravintola, jonne
kutsuvieraat ja muu tangokansa sai varata paikkansa. Lounas ei kuitenkaan veta-

nyt asiakkaita odotetusti.

4.4.4 Kehitysehdotukset

Tangomarkkinat ovat selvasti vanhemman ikaryhméan tapahtuma. Taman vuoksi,
tapahtuma kaipaisi mielestani perinneruokaa. Ruokatieto (2014) kertoo sivuillaan,
ettd Eteldpohjalaisista perinneruoista tunnetuimpia ovat kropsut, vohlut, kova lei-
pa, kotijuustot, klimppisoppa, piimavelli, ohrankryynipuuro, ruisvelli, laskisoosi se-
ka silakka- ja veriruoat. Ilmajoen musiikkijuhlilla klimppisoppa on suosittua, ja sita
haetaan sieltéd jopa omilla kannuilla. Mitdan pientéa piperrysruokaa, ei mielestani
kannata tangoille tuoda. Enemmisto siella kuitenkin arvostaa sité, etta koko rahalla
saa syoda mahansa tayteen. Juurikin perinneruoka tarjoaisi mahdollisuuden ta-
han. Tarjolla voisi olla juurikin edell&a mainittuja perinneruokia. Kropsulan kropsut-
kin menisivat varmasti kaupan. Yksi vaihtoehto Tangoille voisi olla myds jonkinlai-
nen Soppala. Naiset arvostaisivat kevyempdaa vaihtoehtoa. Soppalassa voisi olla

tarjolla myos salaatteja.

Lattykahvion hinnasto oli hyvin esilla kojun ylareunassa, A4- kokoisilla papereilla,

mutta punainen taustavari mustalla tekstilla ei oikein toiminut. Vari nielaisi kirjai-
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met. Valkoinen pohja mustalla tekstilla, tai toisinpéin on mielestani parhain ja sel-
kein vaihtoehto hinnastoa ajatellen.

Asiakaspalautetta voisi kerata vaikkapa poydilla olevien esitaytettyjen lomakkeiden
muodossa. Ruokailun paatteeksi voisi antaa ruokailupaikasta ja syomastaan ruo-

asta palautetta. Lomakkeet palautettaisiin siihen tarkoitettuun paikkaan.

Ruoan nautinnollisuus ja terveellisyys ndhdaéankin nykyaan toisiaan tukevina seik-
koina, silla ihmiset ovat entistd enemman kiinnostuneet terveellisista elaménta-
voista ja ravitsemuksellisista tekijoista (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa
2010, 25.) Taman vuoksi isommissa, ja usean paivan ajan kestavissa tapahtumis-
sa olisi syytd huomioida paremmin terveellisyytta edistavéat seikat ja tuoda ne
myo6s markkinoinnissa esille. Useimmiten ruokapuoli on painottunut raskaisiin ate-

rioihin.

Johanna Kohtakankaan tutkimuksen perusteella, Etelapohjalaisiin tapahtumiin kai-
vattaisiin alueen tyypillisia perinneruokia seké hyvalaatuisia matkamuistoesineita.
(2001, 55.) Mielestani Seindjoen kaikkia tapahtumia voisi yhdistaa tietyt pohjalai-
set tuotteet joita myytaisiin eri tapahtumissa. Tuotteita ei tarvitse edes olla mon-
taakaan erilaista, mutta edes jotain erilaista ja mukavaa matkamuistoa tai tuliaista.
Tallaiset tuotteet olisivat arvokkaita varsinkin sellaisille ihmisille, jotka tulevat maa-

kunnan ulkopuolelta.

4.5 Vauhtigjot - Race & Rock

Kalle Keskisen toteuttama Vauhtiajot Rock and Race, juhlivat heindkuussa 2013,
10- vuotuisjuhlavuottaan. Esiintyjakaarti koostui mm Michael Monroesta, Elonker-
juusta, J. Karjalaisesta, seké koko kansan suosikista, Cheekistad. Rock- tapahtuma
kesti perjantain ja lauantain, ja rataihmisia viihdytettiin lauantaista sunnuntaihin.

Rata alue sijaitsi Kapernaumin teollisuusalueella.

Kesalla 2013, tapahtuma nousi Suomen 4. suurimmaksi festivaaliksi. Vauhtiajois-
sa vieraili 56 400 autourheilun ja rockin ystavaa. Kavijamaara oli ennatyksellinen.

Sen innostamana kesalla 2014, tapahtuma jarjestetd&n rock- puolen osalta kolmi-
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paivaisend, jolloin portit avataan ihmisille jo torstaina. Katuratakilpailu pysyy edel-
leen kaksipaivaisena.

Vauhtiajot ovat autourheiluun ja musiikkitapahtumaan keskittynyt festivaali, jossa
esiintyy useita kotimaisia artisteja ja mahdollisesti joitain ulkomaalaisiakin. Samalla
jarjestetddn myds useita autourheilukilpailuja. Ensimmaiset Vauhtiajot jarjestettiin
vuonna 1973, jolloin tapahtuma keskittyi pelkkaan autourheiluun. Tapahtumapaik-
ka oli yleisella maantieosuudella, jolloin tie suljettiin kaksipaivaisen tapahtuman
ajaksi. Vuonna 1983, alkuperadiset kisat lopetettiin, koska kaytetysta tieosuudesta
tuli kantatie, eikd ajolupia en&a irronnut. Vuonna 2004, Vauhtiajot herasivéat hen-
kiin uudestaan, Kalle Keskisen toimesta. Tasta alkoi musiikkiesiintyjilla ja autour-

heilulla yhdistetty rockfestivaali.

4.5.1 Ruokapalvelut

Savon Mafia ruokki festivaalikansaa Rock-alueella grilliruoillaan. P&&porttien la-
heisyydesséa, vasemmassa reunassa oli heidén grillikojunsa. Tarjolla oli hampuri-
laisia, kebabia ranskalaisilla, kanaa monessa muodossa, seka grilli makkaraperu-
noiden ystaville. Hintaluokka oli keskimaarin 8€. Asiakaskunta koostui nuorista ja
keski-ikaisista. Muuta ruokailumahdollisuutta alueella ei ollut. Varsinaisia ruokai-
luun tarkoitettuja poytia ei 16ytynyt, mutta asfaltin reuna ja oma syli nayttivat kel-
paavan. Ruoan kanssa myoOs vaelleltin lavan tuntumaan odottamaan tulevaa

esiintyjaa.

Lavan tuntumassa oli aidattu, ikarajallinen juomaravintola.
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Kuva 29. Vauhtiajot Race & Rock Savon Mafian grillikojut

4.5.2 Asiakkaiden mielipiteet

Vauhtiajojen Rock-alueella grilliruoat olivat ihmisten mieleen. Nuoremmat tapah-
tumassa olleet, eivat heti keksineetkdan parempaa vaihtoehtoa. Jotkut eivéat syo-
neet alueella ollenkaan, vaan pitaytyivat enemmankin juomapuolessa, karkkitar-
jonnassa tai olivat syoneet alueen ulkopuolella. Vanhemmat ihmiset my6s tunnus-
tivat, ettd kyseinen grillipiste oli aivan sopiva tapahtuman kokoon nahden. Tieten-
kin joitain poytaryhmia olisi voinut olla, jotta ruokailuhetki olisi ollut mukavampi.
Eras tapahtumakavija kaipasi kuitenkin rock-alueelle jotain parempaa ruokapaik-
kaa, jossa voisi nauttia alkoholia ja sydda jotain simppelid ruokaa.

4.5.3 Kehitysehdotukset

Vauhtiajot ovat niin pieni tapahtuma, ettd ne eivat kaipaakkaan mitaa inmeellista.
Ihmiset ovat tyytyvaisia grilliruokaan. Mutta itse ruokailutiloihin voisi panostaa.
Vaikka saatavilla olisikin vain grilliruokaa, niin sita olisi huomattavasti mukavampi
nauttia istualtaan. Mielestani alueella olisi varmasti sen verran laajennusvaraa.
Poydat voisivat kuitenkin olla sen verran piilossa, ettei sieltd kasin pystyisi katse-

lemaan lavalle, koska silloin paikka ruuhkaantuisi saman tien.

Tietenkin eri asiakassegmenteilla on erilainen ruokamaku, eikd voida odottaa, etta

18-vuotiaan ja nelikymppisen odotukset ruokien suhteen kohtaisivat. (Helander
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2012, 27.) Vauhtiajot on haastava tapahtuma, silla vaikka asiakaskunnan olettaisi
koostuvan suurimmaksi osaksi nuorista, on siella silti vanhempaakin vaked, jotka
varmasti kaipaisivat jotain muuta grilliruoan tilalle. On kuitenkin olemassa ruokia,
joita niin vanhemmat kuin nuoremmatkin tykkaavat nauttia. Ne ovat helposti sy6ta-
vid ja nalkaa vievia. Tallaisia vaihtoehtoja olisi erilaiset taytetyt leivat, kuten pulled
pork, tai vaikkapa wrapit, tortillat ja burriot. Nama eivat olisi niin rasvaisia aterioita,
kuin totutut grilliruoat. Annoksia olisi myds helppo sydda, vaikkei istumapaikkaa
l6ytyisikaan. Kropsula- konsepti saattaisi toimia myods Vauhtiajoissa. Tapahtuman
laajentuessa ruokailumahdollisuuksiin tulisi kuitenkin kiinnittda enemma&n huomio-

ta. Saattaisi olla, etta Juurella- tyylinen rento konsepti sopisi myds Vauhtiajoihin.

4.6 Ruokapalveluvastaavien mielipiteita tapahtumaruokailusta

Asta Asunmaa, Maa- ja Kotitalousnaisten toiminnanjohtaja kertoi lomakehaastatte-
lussa, massatapahtumien ruokahuollon kédyvan vaikeammaksi kerta toisensa jal-
keen. Vakimaaran vuoksi on vaikea liikkua alueella ja riittdvat kylmavarastotilat
tulisi jarjestaa kohteittain. Etelapohjalaista ruokakulttuuria tuotaisiin paremmin
esille brandaamalla, tarinoilla ja tuomalla ruokaa oikeasti tarjolle. Yrittajille tulisi
tehda helpommaksi lahiruoan saanti ja osto. Hanen mielestaan kotimaista/ lahi-
ruokaa ja selkeitd makuja tulisi olla enemman. Markkinointiinkin saisi panostaa
kunnon nostoja markkinointiin. Asunmaa my6s huomauttaa, etta ruoka ja syémi-
nen on aina elamys. Hyvaa, puhdasta kotimaista raaka-ainetta tulee myds kunni-
oittaa. (Asunmaa 2013.)

Provinssissa ensikertaa ollut Juurella- ravintola sai positiivisen vastaanoton. Toi-
nen omistajista, kertoi festivaaleille paasyn mielenkiintoisena ja erilaisena, vaikka
kulurakenne ravintolan rakentamisessa festareille on todella raskasta. Markkinoin-
timielessa kannattavaa, tehd& Juurella-ravintolaa tutuksi. (Keski-Nikkola, Unkeri
2013.)

Elinkeinotalon vastuu henkild Terhi Valisalo kertoi haasteeksi viestinnan keittiossa.

Siihen pitaisi kehitelld jonkinlainen systeemi. (Valisalo 2013).
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Priima ravintolan vastaava kertoi, ettd festariravintolan rakentaminen tuo paljon
haasteita niin ruoka-annoksien riittavyydesta, henkilokunnan maaraan. Myoskaan
kaikissa tuotteissa ei ole palautus oikeutta. Vieraspaikkakuntalaisuus koettiin myods
yhdeksi haasteeksi. Uusi konsepti on mietinnassa Tangomarkkinoita ajatellen.
(Maentaka 2013.)

Paviljonki-ravintolan vastuuhenkild Lassi Karvinen, kertoi festariruokailun haasta-
vaksi tilojen, ruokien sailytyksen, lampdtilojen ja sdan suhteen. Tapahtumia on
kuitenkin hauska jarjestaa, koska ne tuovat vaihtelua arkeen. jotkut asiakkaat ovat
festareilla jopa vaativimpia. olisi toivottu enemman kavijoita, selavasti vime vuotta

alhaisempi mutta silti ihan hyva tulos. (Karvinen 2013.)

Areenan Fazer Food Servicilla ongelmiksi koettiin rajalliset tilat, henkilokunnan

organisointi seka tavaran toimituksen tarkka suunnittelu. (Jokilehto 2013).

Ruokapalveluvastaavilta tuli heikosti vastauksia, kun kysyin heidan mielipiteitaan
tapahtumaruokailusta kokonaisuudessaan, mutta saatujen vastausten perusteella,

on aina haastavaa valmistaa ruokaa isoille vakiméaarille, festariolosuhteissa.

Yleisiin mielipiteisiin tapahtumaruokapalvelujen laadusta ja parantammisehdotuk-
sista saatiin ruokapalvelujen vastaavilta hyvin heikosti vastauksia. Mahdollisesti

jokin toinen menetelma, olisi tuottanut paremmat tulokset.

4.7 Yhteenveto ruokapalveluista

Ensimmaiseen taulukkoon on koottu eri tapahtumien tasokkaammat ruokapalvelut.
Ensiksi niiden yleisiimeesta on muutama kohta, sitten tunnelmasta/ tilasta, tuote-

tarjonnasta, hinnastosta, henkildkunnasta ja kierratyksesta.

Toisessa taulukossa on lueteltuna kaikki muut pienemmét ruoka- ja kahvikojut eri
tapahtumissa. Taulukoiden avulla on helpompi ndhda esimerkiksi tarjonta ja hin-

nasto eri ruokapalveluiden kesken.

HENKI-
TAPAHTU- TUNNEL- TUOTE- HINTATA- | LOKUN-
MA YLEISKUVA | MA/TILA TARJONTA | SO TA KIERRATYS
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FESTIVAALI-
KENTALLA LAHIRUOKAA
SIISTI JA Al- RENTO RA-
DATTU VINTOLA 15 HLO TOIMIVA
RAVINTOLA/ ALKURUOKA, KEIT-
JUURELLA BAARI EPAKSET 9,50 € | TIO/SALI
PAARUOKA 9-24 € OMASTA
8 HLO KATE- ASIAKASKUN-
TUT TA N. 25-35 JALKIRUOKA 4,50 €| VUOROSTA
PIRTIN POY-
DAT VUOTIAITA A-OIKEUDET RIIPPUEN
ALUEELLA ASIAKAS- MYOS TAKE-
RAVINTOLAN | PAIKKOJA 70 | AWAY
COCTAIL- MAHDOLLI-
OMAT WC:T POYDAT SUUS
IKKUNOIDEN
KIERTAMA LAHIRUOKAA
FIINIM-
VALKOINEN PI,AVARA,VAL
PAVILIONKI | PYOREA OISA N. 20 HLO TOIMIVA
(SAVON JA RAUHALLI- KEIT-
MAFIA) RAKENNUS NEN TILA BRUNSSI 16 € | TIO/SALI
6,80-
ALKURUOKA |9,80¢€ OMASTA
ULKOPUOLEL- | VANHEMPAA 17,80-
K-22 LA BAARI ASIAKAS- PAARUOKA 27,80 € VUOROSTA
PANOSTETTU | KUNTAA JALKIRUOKA | 6,60-7,60 € RIIPPUEN
SISUSTUK- ASIAKAS-
SEEN PAIKKOJA 150. | A-OIKEUDET
K-22
AURINGON-
FARMARI SUOJA
VARSINKIN BUFFET- AIKUI- | TALKOO- ROSKIKSIA OLI
ISO TELTTA PERHEET LOUNAS SET 11€ VAKEA RITTA-
FARMARI- | piTkAT POY- | RUOKAILIVAT LAPSET 7- VASTI JOKA
RAVINTOLA |DAT TAALLA 16v 5,50€ N. 20 HLO PUOLELLA
TUOT-
YKSITTAISET TEET:ATRIA, ALLE 7v
TUOLIT VALIO ILMAISEKSI
KAKSI LINJAS- | RUOKAA SAMA LISTA
TOA SYOTIIN KOKO SITA-SUOMI 0Y
METAL- TYYTYVAISI- PAHVI, KAATO-
LIAIDOILLA NA VIIKON PAIKKA
ASIAKAS- PAPERI, ENER-
AIDATTU ALUE | PAIKKOJA 500 GIA, METALLI
BAARI
LAHIRUOKA-
MENU
SISA- JA UL- RAUHALLINEN
TRAHTEERI | KOTILAA YMPARIS- TOIMIVA
ELINKEINO- AIKUI- 4
TALO TO LOUNAS SET 22€ HLO
RUUHKAUTUI LAP-
TILAVA HELPOSTI SET 11€
ASIAKASKUN-
TA: KESKI-
PITKIA VALKO- | IKAISIA, PER-
LIINAISIA HEITA,
TARJONTA
POYTIA PARISKUNTIA | VAIHTELI
ASIAKAS-
PAIKKOJA 100 | PAIVITTAIN
SOPPALAT | yaLko- SEKAVA, SOPPAA 2.3
X2 PUNARAIDAL- | TARJOILU (ATRIA) 6 €| HLO/PISTE
KAHVIO, PISTEITA
GRILLI LINEN TELTTA | LIKAA PYTTIPANNUA 6 € SITA-SUOMI OY
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TALLATTU
HEINALATTIA MAKKARAA 2€
SAMPYLOITA,
PITKIA POYTIA PULLAA 4€, 2 50€
VALKOISET KAHVIA, TEE- TOLKEILLE
BAARI MUOVITUOLIT TA 2€ OMA KERAYS
ASIAKAS-
PAIKKOJA 150 | LIMSOJA 3€
KOKKARA- | TAVALLINEN
VINTOLA KOULUN El RUUHKAA TOIMIVA
LUKIO RUOKALA LOUNAS 10€| 10HLO
ASIAKKAAT
KOKKA-
VAKEA TAI
MESSUJAR- AAMUPALA
JESTAJIA
SISAAN JA VAIHTUVA
ULOSKAYN- RUOKALISTA
ASIAKAS-
NIT ERIKSEEN | PAIKKOJA 100
FAZER Al- | tavALLISEN | sSUJuvA LIN-
MICA NAKOINEN JASTO LOUNAS 12 €
VIILEAA JA
AREENA ISO RUOKALA | TILAVAA KEITTO 8 € 3 HLO | TOIMIVA
LINJASTO
KUUMALLE
KAHVILAPAL-
JA KYLMALLE VELUT
A-OIKEUDET
AURINKOTE- ASIAKAS-
RASSI PAIKKOJA 300
TANGO- SUOJAISA, ATRIAN
MARKKINAT | VALKOISESSA | VALOISA TUOTTEITA;
TELTASSA RENTO RA-
SEKA VINTOLA
RAVINTOLA- | ATRIA KOK-
PRIIMA KAAMO, ETTA BURGERIT 4,50 €] 10HLO SPISTEET
HYVAN TUU- | LEIPAAN- PROMOVA-
(ATRIA) RAVINTOLA LISIA NOKSET 8-8,50€ KI
PITKIA 10 HLO VIISI ATRI-
POYTIA ASIAKKAITA SALAATIT 8,50 € AN KOKKIA | SITA-SUOMI OY
ElI POYTIIN KANA/PIHVI PAHVI, KAATO-
TARJOILUA ANNOS 12-14 € PAIKKA
KERTAKAYT- | ASIAKAS- PAPERI, ENER-
TORUO- PAIKKOJA 700 | KAHVIPISTE GIA, METALLI
KAILUVALI-
NEET A-OIKEUDET
FAZER AMI- | tavALLISEN KOLME
CA NAKOINEN HILJAISTA LOUNAS 12 € | KEITTIOSSA
AREENA ISO RUOKALA KEITTO 8€ TOIMIVA
VIP- KAHVILAPAL- KOLME
RAVINTOLA VELUT KEITTIOSSA
VIP- ASIA- KUUSI
AREENA VARAUKSET KASPAIKKOJA SALISSA
ETUKATEEN n. 500 A-OIKEUDET
VAUH-

TIAJOT
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VARIKKAAT HAMPURILAI- | KAIKKI AN-
KOJUT SIA NOKSET N.8€ | n. 10 HLO
KEBAB-
SAVON MA- | AINOAT RUO- RANSKALAI-
FIA KAPISTEET SIA
KANAA
MAKKARAPE-
RUNOITA SITA-SUOMI OY
TARJONTAJA | EI POYTIA TAI
HINNAT TUOLEJA LIMSAA
HYVIN NAKY-
VILLA
TAPAHTUMA/ RA- HENKILO- KIERRA-
VINTOLA YLEISILME TUOTETARJONTA HINTATASO KUNTA TYS
PRPVINSSIROCK
UUSI FESTARITU-
LOKAS KROPSUA KAHDELLA | KROPSU 6 € 3HLO
KROPSULA TAYTTEELLA
SOPIVAN KOKOI-
NEN
MYYNTITILA POYROO PULVERIA
MUUTAMA COC- KAHVIA, TEETA, LIM-
TAIL- SAA
POYTA TRIP-JUOMIA
SAVON MAFIA VIISI YHTENEVAN- | HAMPURILAISIA n. 8€
KEBAB-
NAKOISTA RANSKALAISIA 15 HLO
GRILLIKOJUA KANAA
GRILLIRUOKAA
TARJONTA JA HIN-
NAT
HYVIN NAKYVILLA
MUUT GRILLI- HOT DOG KARRYJAx
PISTEET 2 2 4HLEO
PITKA KOJURIVIS-
TO PANINI-VAUNU
THAI-RUOKAA
KAUKAA JO NAKI
KOJUN NIMEN KAHVIO MYYMALA
KULTA KATRIINA
KAHVIPISTE
FARMARI KOJUTYYLINEN
MUSTAVALKOISET | KRPSUA KAHDELLA | KROPSU 6 €
KROPSULA KROPSULA-KYLTIT | TAYTTEELLA 3-4 HLO
YLA-JA ALAPUO-
LELLA SITA OY
POYROO PULVERIA 6 €
EI NIIN SELKEA
KUIN
PROVINSSISSA KAHVI, TEE 2€
HINNASTO PIENEL-
LA TRIP-JUOMIA 1€




KAHVIPAIKAT X
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6 VALKOISIA TELT- MUNKKI,PULLA 2,5
JUUSTO-
TOJA YMPARI KINKKUSAMP. 4
MAA- JA ALUETTA LIMSOJA, TRIPPIA 1JA3 SITA OY
KOTITALOUS-
NAISET KAHVIA, TEETA 2 3-6HLO
ATRIA- GRILLIT
X6 PUNAINEN ATRIAN
TELTTA El JATTA-
NYT ATRIAN KARISTE 2€ 3-6 HLO
MITAAN ARVAILU- (3€
MAA- JA JEN 2KPL) SITA OY
KOTITALOUS-
NAISET VARAAN LIMSOJA 3€
TRIP-JUOMIA 1€
VESI 2€
PERUS KOJU
POTTULA-GRILLI | POYDAT OLISIVAT | GRILLILAUTANEN 10 €
KAIVANNEET PEIT-
TELYA HEVOSENMAKKARA 2€ 4-5 HLO
MAA- JA KYYTTOMAKKARA 2€ SITA OY
KOTITALOUS- HINNASTO TUOT-
NAISET TEET
NAKYVAMMIN
ESILLE LIMSAA 3€
VETTA 2€
MYYNTIKOJU KAKSI MYY-
POTTUPUOTI MUISTUT- CHIPSEJA 6-4€ JAA
TI SAKSALAISTYY-
LISTA
TALOA DIPPIVAIHTOEHTOJA; 1€ SITA OY
SALSA, TSATSIKI,
TARJONTA HYVIN
ESILLA JUUSTO
MIELENKIINTOINEN
VETI PUOLEENSA
EKOVILIELIJOI- | siniNEN PIENI LUOMUHAMPURILAI-
DEN TELTTA NEN
LUOMUPURILAI-
SET NIMI PUUKYLTILLA | LIHA/KASVIS 5€ 4 HLO
TELTAN YLAOSAS-
SA SITA OY
MAITO 1€
HINNASTO LITU-
TAU- MEHU 2,50 €
LULLA ASIAKKAI-
DEN VESI 2,50 €
PUOLELLE

RANTALAN-LIHA

VALKOINEN ISO
TELTTA

KINKKU-PERUNA-
ANNOS

LIHAPULLILLA

10€




70

YRITTAJAN NIMI MUIKUT 8€
ISOLLA KYLTILLA KASSLER PIHVI 3€| 3HLO SITA OY
TUOTTEET NAHTA-
VILLA GRILLIMAKKARA 2€
LIMSA JA VESI 3€
LEOPARDIKUVIOI-
NEN PULLED PORK 5€
TELTTA PIRJON PAKARIN
ILMAJOEN MAK-
KARA SIPULISAMPYLALLA 2 HLO SITA OY
MESTARIT PIENI
LAMPAANMAKKARA 2,50 €
TARJONTA HUO-
NOSTI JATKANKARISTE 2€
ESILLA LIMSAA 3€
KAANA LINES
KAHVIO JOKIKAHVIO, KAHVI/ TEE 2€| 2HLO
JOEN RANNAN PULLA 2,50 €
TUNTUMASSA LEIPA 4€
VESIPULLO 2€
KATOKSELLINEN LIMSA 3€
RUOKAILUAULE GRANDI 1€
VALKOINEN PUU | KUIN PIENI KOPIO | LEIVOKSIA 3,50-4€
KAUHAJOEN KAH- 2,50-
VI- ERIKOISKAHVIA 4,50€
LASTA LIMSOJA 2,50 €] 2-3 HLO SITA OY
SUOLAISET PIIRAKAT 4€
ISON TELTAN KAHVI/ LUOMU TEE 2€
NURKKAPAIKKA MEHUT 1€
15-
COCTAILPOYTIA KERAMIIKKA-ASTIAT | 22€ KPL
PAISTETUT KAKSI ISOA MUU-
MUIKUT RIKKAA NORMAALI ANNOS 7€]| 2HLO
ISO ANNOS 10 € SITA OY
MUIKUT+ RANSKA-
ITSE TEHDYT LAISET10€ 10 €
ISOT HINNASTO-
KYLTIT TRIP 1€
VESI 1,50 €
SIISTI
ISOT KUVAT AN- BRATWURSTIT PE-
SEKALAINEN NOK- RUN. 7€
GRILLIKOJU SISTA HINTOINEEN | MAKKARAPERUNAT 7€
PAISTETUT MUIKUT 7€ SITA OY
PITKA KOJU MUIKUT JA PERUNAT 9€| 5HLO
SAVUAURALOHIAN-
NOS 10 €
PARILOITU LOHI-
JARVIMAISEMA ANNOS 10 €
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KOJUN EDUSTALLA | KALA-LAUTANEN 12 €
MYYNTI REKANLA-
CHURRO VALTA CHURRO ANNOS 3€|] 3HLO
SWEET & SALTY CHURRO LUXUS 5€
UUSI TUTTAVUUS | LOHI+PERUNAT 5,90 € SITA OY
LIHAPYORYKAT+
VARMASTI NAKY-
VILLA PERUNAT 590 €
KAHVI 2,30 €
PAULIG TUMMA PAULIGIN | TEE 2€
LOGOLLA VARUS-
KAHVIVAUNU TETTU KAAKAO 2,50 €
FREZZA, ED, VIRVO-
VAUNU KE 3€]| 2HLO SITA OY
TRIP 2€
PALJON TARJON-
TAA KAKUN PALA 4,50 €
PIIRAKKA 3,50 €
KALLIS LEIPA 4€
TANGOMARKKNAT MAKKARAPERUNAT 7€
ISO KOJU LOHIANNOS 10€
LATTYKAHVIO HARKARUUKKU 10 € N.10 HLO
HINNASTO PUNAI-
RUOKAPISTE SIN KEBABLAUTANEN 9€ SITA OY
A4 PAPERILAPUIN | HERKKULAUTANEN 8€
LATTYJA HILLOLLA 4€
MEHUA 2€
LIMSOJA 3€
PUNAINEN ATRIAN
TANGOGRILLI GRILLI MAKKARAA 3€
2-3 HLO
HOT DOGEJA 4€ SITA OY
LIMSAA
SEGAFREDO-
PISTE KULTA KATRIINAN | ILMAISTA KAHVIA
TUMMA LINJA AU-
TO 2 HLO
KOJUN VIERESSA | SUKLAAKAKKUA
KAKKUPALA
(VALKOINEN PUU) 4,50€
KERASI IHMISIA
VAUHTIAJOT
n. 8€ KAIKKI AN-
VARIKKAAT HAMPURILAISIA NOKSET N. 15 HLO
KEBAB-
SAVON MAFIA GRILLIKOJUT RANSKALAISIA
KANAA SITA OY

AINOT RUOKAPIS-
TEET

MAKKARAPERUNOITA




TARJONTA JA HIN-
NAT

HYVIN NAKYVILLA

LIMSAA
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5 JOHTOPAATOKSET

Ihmisten ruokatietamys on vuosien varrella kasvanut, ja kiinnostus sitd kohtaan
noussut. Tasta johtuen myos vaatimukset ovat korkeammalla, joten ruokailuihin on
panostettava. Tapahtumanjarjestajilla onkin aina ty6ta kehitella ihmisia kiinnostava
ruokalista, ja viela sopivaan hintaan. Ja kaikki se pitéisi toteuttaa poikkeuksellisis-
sa festariolosuhteissa. Kaikissa tapahtumissa ei tietenkdan voida menna samalla
konseptilla, vaan suunnitelmia on tehtava asiakaslahtdisesti. Vanhemmalla asia-
kaskunnalla on enemman resursseja ja mielenkiintoa sijoittaa syémisiinsa, kuin
nuoremmalla ikapolvella. Vanhempi asiakaskunta myo6s vaatii eritasoista ruokaa.
Nuorison suosima grilliruoka ei heille riita. Nykyihmisten ostopaatoksiin vaikuttavat
myo6s heidan arvomaailmansa, joka on vuosien myoéta korostunut. Ostopaatoksilla
halutaan tuoda esille omaa elamantyyliaan ja identiteettidén. Erityisesti tuotteiden
alkuperasté ollaan kiinnostuneita, jolloin kaytettavien raaka-aineiden kotimaisuus,
luomu ja lahiruoka nostavat suosiotaan. Myos eldinten hyvinvointi ja tuotantotavat

herattavat kiinnostusta.

Nykyaan festareilla juodaan shampanjaa ja nautitaan kolmen ruokalajin menuja.
Tapahtumaruokailussa on huomioitu lahivuosina ruoan merkitys uudella tavalla,
jollaista ei olisi voinut kuvitella, vaikkapa kymmenen vuotta sitten. T&dna paivana
tapahtumaruokailuissa korostetaan luomua, lahiruokaa, paikallisuutta ja jossain
tapauksissa myos perinteisyys on esilla. Panostus ja kehitys nakyvat ruokapalve-
luissa, uusia tuulia puhaltaa jatkuvasti. Se nahtiin myds Seindjoen tapahtumissa,
silla uudenlainen konsepti Kropsula tarjoili paikallista pannukakkua niin Provins-

sissa kuin Farmarissakin.

Tapahtumien ruokapalveluihin kuuluu monenlaisia lainsaadantéon ja yleisiin saa-
doksiin liittyvid asioita, jotka tulee toiminnassa huomioida. Yleisesti ottaen, festari-
alueella vain [ammitetaan tarjottava tuote, koska raakaa lihaa ei saa alueelle vie-
da, mikali siihen ei ole erikseen elintarvikeviranomainen antanut hyvaksyntaa.
Mutta kuitenkin eri asiakassegmenttien huomioiminen ja sujuvan palvelun tuotta-
minen, mahdollistavat osaltaan toimivan ja monipuolisen kokonaisuuden. Ruoka-

palvelujen tuottajilla taytyy olla festareilla hyvét puitteet, jotta he saavat tarjottua
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ihmisille hyvaa ruokapalvelua. Toimijoilla tulee olla my6s ammattitaitoa ja nake-
mysta, siitd miten sujuva tapahtumaruokailu jarjestetaan. Yhteistydkumppanit, hy-
vat toimijat, uudet konseptit, ymparisto ja alueen yleinen viihtyvyys saattavat mah-

dollistaa sen, etta tulevaisuudessa ruoka saa tapahtumissa tarkedmman roolin.

Tapahtumat ovat maakunnassa keskittyneet paasaantoisesti kesdan. Ymparivuo-
tinen ohjelmisto olisi varmasti tervetullutta. Tapahtumilla on myds monenlaista
ammattitaitoa jota voitaisiin hyodyntaa yhteisesti, ja sdastaa jarjestelykustannuk-
sissa. Esimerkiksi markkinoinnissa voitaisiin tehdéa jonkinlaista yhteistyotd, koska
siihen varsinkin tulisi panostaa. Nakemykseni mukaan kaikenkokoiset festivaalit
kylla menestyvat ja niilla on kysyntaa, jos niilla vain on jotain omalaatuista ja uutta

tarjottavaa asiakkailleen. Palvelun tulee siis ylittaa asiakkaan odotukset.

Markkinoinnissa tulisi enemman antaa sijaa myds tapahtumissa oleville ruokapal-
veluille, ja tuoda siten esiin etela-pohjalaista ruokakulttuuria. Kuluneena vuotena
tapahtumien ruokapalveluista oli kylla mainintaa, ja pintapuolinen esittely. Esimer-
kiksi Provinssirockin "tiedotelehdessa” oli kuvailtu Juurella- ja Paviljonki ravintola
muutamalla lauseella. My6s Kropsulasta oli lyhyt kuvaus, seka kaikista juomara-
vintoloista. Mielestani pienemmillakin yrittajilla on oikeus saada mainintaa, edes
vain nimensa verran. Kuvien osuus on myds tarked, silla mika herattaisikdan mie-
lenkiintoa ruokapalveluja kohtaan enemman, kuin kuvat tarjolla olevista ruoista.
Mutta kunnollisilla kuvauksillakin paasee jo pitkalle, lukija voi sitten muodostaa itse

omat mielikuvansa.

Lisamarkkinointia tapahtumissa voisi tuoda myds eteldpohjalaiset kasitydtuotteet.
Tapahtumissa voisi olla vaikkapa pieni koju, jossa myytaisiin ruutukuviolla, tai sa-
nonnoilla painettuja pienid lompakoita tai kangaskasseja. Ulkopaikkakuntalaiset
ostaisivat varmasti mielell&d&n jotain tuliaisia Pohjanmaalta. Kylkidisiksi voisi saada

vaikkapa llmajoen namituvan karkkeja.

Tapahtumaruokailuun ja asiakaskokemuksiin voi ndkemani ja lukemani perusteella
vaikuttaa alusta asti hyvalla markkinoinnilla, asiakkaan kuuntelemisesta ja par-

haasta mahdollisesta palvelusta ja panostetusta tuotteesta. Myos puitteet ja ympa-
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ristd on oltava kunnossa. Asiakkaat arvostavat hyvaa palvelua, olivat olosuhteet
sitten mitka hyvansa. Tapahtumaruokailua jarjestaessa tulee olla paljon tietoa iso-
jen vakimaarien ruokkimisesta, seka ihmismassojen liikkumisesta. Kaiken taytyy

toimia sujuvasti. Nopeus on valttia; hyvaa laatua unohtamatta.

Ruokatarjonta oli 2013 kesalla hyvin monipuolinen. Provinssikin on aikojen saa-
tossa monipuolistanut tarjontaansa brunssilla ja shampanjalla, sekd tuomalla
kropsua koko kansan huulille. Farmarinkin tarjonnasta jokainen l6ysi varmasti jo-
tain itselleen sopivaa, silla tuotteita 10ytyi gelatojaatelésta chipseihin, seka erilaisis-
ta makkaroista kasslerpihveihin. Vahiten ruokapalvelut ovat muuttuneet Vauh-
tiajoilla ja Tangomarkkinoilla. Tapahtumaruokailua jarjestavia yrityksia loytyi tapah-
tumien kautta paljon. Esimerkiksi pitkat perinteet omaava Savon Mafia Hameen-
linnasta, Juurella- ravintola Seindjoelta, sek& Valkoinen Puu Kauhajoelta seka
monien maakuntalaisten elintarvikeyrittdjien ruokakojut, Ruokaprovinssikadulla
Farmarissa. Myos itselleni vieraammat Pottupuoti chipseineen, Dead Burrito tortil-

loineen, espanjalaistyyliset Churrot olivat mielenkiintoisia tuttavuuksia.

Tekemieni havaintojen, ja asiakastyytyvaisyyskyselyjen perusteella, ihmiset odot-
tavat eniten perinteisia ruokia. Vaikkakin, ihmiset olivat hyvin tyytyvaisia saamiinsa
ruokapalveluihin, mutta jatkuvan ruokatuntemuksen kasvussa taytyy tapahtumiin
kehitella aina jotain uutta. Tama ei kuitenkaan tarkoita sita, etta tapahtumissa tay-
tyisi tarjoilla pienia, hienoja gourmet annoksia. Pohjanmaalaiset eivat valttamatta
osaisi arvostaa tata pienta hienoa piperrysta, vaan halutaan kunnolla kunnon ruo-
kaa, jolla jaksaa! Yhdestad nakokulmasta katsottuna, tdménkaltaista ruokaa tarjoa-
vat erilaiset perinneruoat, jotka olisivat varmasti vanhemman tapahtumakavijaryh-
man mieleen, mutta miksei nuortenkin. Kaikki eivat valttamétta omista vanhempia
tai isovanhempia, jotka pitaisivat huolen siitd, ettd perheessa tutustuttaisiin alueen
ruokakulttuuriin. Eiko se sitten olisikin maakunnan tehtava pitda siitd huoli! Perin-
neruokia vieroksutaan myoés niiden outojen ja jokseenkin luotansa tyontavien nimi-
en vuoksi. Klimppisoppa tai kaljavelli ei enkd heti herata nalkda. Mutta emmehan

halua ettéa perinneruoat katoavat ruokakulttuuristamme.

Mielestani kesalla 2013 etelapohjalaisuus oli hyvin esilla. Toki aina on parannetta-
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vaa, mutta esimerkiksi Farmarissa Ruokaprovinssikadulla vain ja ainoastaan ete-
lApohjalaiset saivat tuoda tarjontaansa esille. Tarjolla oli mm eteldpohjalaista pe-
rinneherkkua kropsua, jota sai my6s Provinssista. Mielestani Kropsulan kropsut
saisivat kuulua Seinajoen kesatapahtumiin jatkossakin, ja vetaa perassaan myos
muita perinneruokia. Kuitenkin itse tapahtuma, ja se kenelle se on suunnattu, ra-
joittaa ruokapalvelutarjontaa. Mutta varsinkin Tangomarkkinoilla perinteikkd&ampi
ruoka saattaisi tehda kauppansa, silla asiakaskunta koostuu vanhemmasta ikéluo-
kasta, jotka ottaisivat varmasti perinneruoat avosylin vastaan. Vauhtiajojen asia-
kaskunta koostuu taas p&&osin nuorista, jotka arvostavat enemman grilliruokaa ja
kattavaa juomatarjoilua. Taalla ei menestyisi lilan hienot tai perinteikkaat ruoat.
Erilaiset tortillat, wrapit, ja burritot saattaisivat menna kaupan ja tuoda vaihtelua

grilliruokaa.

Leipominen on my6s nostanut suosiotaan blogien ja erilaisten tv-ohjelmien kautta,
joten olisi hienoa jos jossakin tapahtumassa olisi edes pienikin kakkukahvila. Eri-
laiset makeat ja suolaiset leivonnaiset saisivat varmasti suosiota. Valkoisen Puun

kahvila Farmarissa, naytti jo hyvaa esimerkkia!

Tutkimusta voisi jatkaa suorittamalla tapahtumakohtaisesti enemman asiakastyy-
tyvaisyyskyselya, seké tutkimalla paremmin sita, miten ruokapalvelutoimintaa voisi

kehittda taloudellisesti kannattavammaksi.
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6 POHDINTA

Olisi ollut mielenkiintoista saada jokaisesta tapahtumasta varsinaiset asiakastyyty-
vaisyyskyselyt, mutta itsellani ei olisi siihen aika riittanyt. Niiden pohjalta ty6hon
olisi saanut lisda nakodkulmia, joten siiné olisi tydnaihetta seuraaville vuosille. Asia-
kastyytyvaisyyden mittaamisesta tapahtumanjarjestajat saavat valtavasti irti, koska
asiakkaat ovat heille tarkein asia. Farmarissa, restonomit olivat tehneet hyvaa tyo-
ta asiakastyytyvaisyyskyselyn muodossa, ja tuloksista nousi esiin mielenkiintoisia
kohtia, kuten se, ettd erityisesti miehet kaipaavat perinneruokia. Tutkimuksen pe-
rusteella Farmarin jarjestajat pystyvat halutessaan tekemaan tarvittavia parannuk-
sia, ja huomioimaan esimerkiksi naisten toivomukset terveellisemmasta ruoasta,

kuten keitoista ja salaateista.

Haastavinta ty0ssa oli saada vastauksia ruokapalvelujen tuottajilta. Ja vaikka vas-
tauksia lopulta tulikin, ne olivat pd&asiassa hyvin pintapuolisia. Olisi pitanyt kayttaa
jotain toista haastattelumenetelmaa, niin vastauksia olisi irronnut varmasti parem-
min. Kuten jo aiemmin mainitsinkin, ty6 jai hyvin pintapuoliseksi, mutta antaa silti
kuvaa siitéa, minkéalainen etelapohjalainen ruokakulttuuri on, ja miten se tana pai-
vana otetaan huomioon Seindjoella jarjestettavissa tapahtumissa. Haastavaa oli
my0s joltain osin keksia tapahtumakohtaisia kehitysehdotuksia, silla pyrin aina
ottamaan huomioon erilaiset ndkdkulmat, ndkemaan asiat kokonaisuutena ja ym-

martamaan tehtyja paatoksia.

Jos olisin itse saanut vaikuttaa ruokapisteisiin, niin joidenkin paikkojen ulosanti
olisi kaivannut vahan viilausta. Ensinnékin paikka tulisi pitaa siistina, eika asiak-
kaan tulisi ndhda kaikkea ylimaaraista. Poydille tulisi siis laittaa pitkat liinat tai kier-
téa ne ulkopuolelta jollain kankaalla tai paperilla, jolloin sen taakse saa piilotettua
mahdolliset piilotettavat asiat. Siisteys antaa sinallaan jo mielikuvan hyvasta tuot-
teesta. Pienta luksusta festariruokailuun saisi myés omaperaisimmilla tarjoiluasti-
oilla, mutta myos ruokailuun mahdollistavista pdydista. Hinnastot tulisi olla myds
selkeasti esilla, ja niista tulisi kayda ilmi kaikki mita silla rahalla kuhunkin annok-
seen saa. Allergikot tulisi myds huomioida. Roskapisteet ja ns. yleinen siisteys

alueilla oli hyvin hoidettu.
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LIITE 1. Havainnointilomake

FARMARI

SEINAJOKI 3.-6.7.20 1 3wt

Tapahtumaruokailun havainnointilomake

Yrityksen nimi:

Konsepti/ toiminta-ajatus, mita halutaan tarjota;

Sijainti alueella:

Yleiskuva:

Asiakaskunta:

Nuoria +- 20 [j Aikuisia +-30 [j Eldkeikaisia [j

Tuotteet (laatu, hinnat, tuoteasettelu)




Myyntikohtaiset tavoitteet:

Esivalmistelut

Ruokailumahdollisuus (monelle?)

Kierratys, roskikset

Hygienisyys

Maksutapa

Ruokakuponqit

Voiko ruokaa ottaa mukaan




Henkilokunta, Asiakaspalvelu:

Asiakkaiden mielipiteita:

Puutteet ja parannukset:

Miten Eteld-Pohjalaisuus nakyy ja maistuu

Plussat:







