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Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena oli lisätä Etelä-Pohjanmaan hevosalan 
yritysten kuluttajalähtöisten palvelujen tarjontaa suunnittelemalla uusi, hyvinvointiin ja 
elämysruokailuun liittyvä palvelukonsepti. Tavoitteena oli, että palvelun tulisi tukea hankkeen 
hyvinvointilähtöistä näkökulmaa ja Green Care -toiminnan arvoja. 

Työn teoreettinen viitekehys rakentui elämyksellisyyden ja ruokamatkailun ympärille. 
Elämyksellisyyden teoria koostuu elämyksen määritelmästä ja ominaispiirteistä, luonto- ja 
matkailuelämyksistä sekä Tarssasen ja Kyläsen (2009) elämyskolmiomallista ja sen 
elementeistä. Elämyksellisyyden teoriassa on käyty läpi myös elämystapahtuman 
järjestämistä, mitä hyödynnettiin elämysruokailun suunnittelussa ja toteutuksessa. 
Ruokamatkailun teoria koostuu ruokamatkailun trendeistä ja tulevaisuudesta, sekä 
ruokamatkailusta Suomessa. 

Työn toiminnallisessa osuudessa suunniteltiin ja toteutettiin elämysruokailu osana 
elämyskävelypilotointia sekä tuotettiin elämysruokailuun liittyvää materiaalia, joka tullaan 
liittämään osaksi Green Care -heppahankkeen tuottamaa opasta. Pilotoinnista luotiin myös 
palautekysely, jonka avulla käsiteltiin elämysruokailua koskevat palautteet ja tehtiin näiden 
pohjalta elämysruokailua koskeva kehittämissuunnitelma.  

Pilotoinnin suunnittelu aloitettiin Green Care -heppahankkeen kanssa keväällä 2023. 
Elämysruokailun suunnittelussa käytettiin apuna Korhosen ym. (2015) Tapahtumajärjestäjän 
opasta. Suunnitteluvaiheessa otettiin huomioon tapahtuman tavoitteet ja motiivi, aikataulu, 
budjetti sekä resurssit. Pilotointi suunniteltiin toteutettavaksi syksyllä 2023. Toteutuksessa oli 
mukana neljä osallistujaa sekä neljä järjestäjää.  

Palautekyselyn perusteella saatiin selville, että konsepti oli ajatuksen tasolla hyvä, mutta 
toteutukseen jäi hiottavaa. Suurin epäkohta toteutuksessa oli aikataulu. Palautekyselyn 
perusteella voidaan tehdä johtopäätöksiä, että ruokailusta tulisi sujuvampi annoskokoja 
hiomalla, mutta sinänsä ruokien makuun ei tarvitsisi puuttua. 

  

 

1 Asiasanat: elämys, ruokamatkailu, elämyspalvelut 
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The aim of this functional thesis was to enhance the consumer-oriented services of horse 
industry businesses in Southern Ostrobothnia by designing a new service concept related to 
well-being and experiential dining. The objective of the concept to support the well-being 
perspective of the project and the values of Green Care activities. 

The theoretical framework of the thesis was built around the theory of experience and food 
tourism. The theory of experience includes the definition and characteristics of experiences, 
nature and travel experiences, as well as the experience triangle model of Tarssanen and 
Kylänen (2009) and the elements related to the model. The theory also explores the 
organization of experience events, which was utilized in the planning and implementation of 
experiential dining. The theory of food tourism encompasses the trends and the future of food 
tourism in general and in Finland. 

In the practical part of the thesis, experiential dining was designed and implemented as part 
of an experience walking pilot, and material related to the dining was produced. The material 
will be integrated into the guide produced by the Green Care horse project. A feedback 
survey was also created for the pilot to analyze feedback on experiential dining and to 
develop an improvement plan based on the responses. 

The planning of the pilot phase was commenced in the spring of 2023 in collaboration with 
the Green Care horse project. The design of the dining event drew upon the assistance of 
Korhonen et al (2015) Tapahtumajärjestäjän opas. During the planning phase, consideration 
was given to the goals and motivation, schedule, budget, and the resources of the event. The 
pilot phase was scheduled for implementation in the autumn of 2023, involving four 
participants and four organizers. 

Based on the feedback survey, it was determined that the concept was promising at the 
conceptual level, but some refinements were needed in the execution. The main issue 
identified in the implementation was the schedule. Conclusions drawn from the feedback 
survey suggest that the dining experience could be made smoother by completing the portion 
sizes, while the taste of the dishes itself did not require any intervention. 

 

 

1 Keywords: experience, food tourism, adventure services 
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1 JOHDANTO 

Aallon ym. (2014) mukaan luonnon tärkeyttä on alettu painottamaan yhä enemmän ja enem-

män osana ihmisen hyvinvointia sekä psyykkisestä että fyysisestä näkökulmasta. Tätä näkö-

kulmaa ajaa Green Care -yhdistys, jonka toiminta painottuu luontoon ja maaseutuympäris-

töön liittyvään ammatilliseen toimintaan. Green Care Finlandin (i.a.-a.) mukaan hyvinvointia 

lisäävät vaikutukset syntyvät muun muassa osallisuuden ja kokemuksellisuuden eli elämys-

ten avulla. Green Care -heppahankkeen (Green Care Finland, i.a.-d.) mukaan hevosala on 

tärkeä osa maaseudun vetovoimaisuutta. Green Caren heppahankkeella pyritään lisäämään 

hevosalan vetovoimaisuutta ja ihmisten kiinnostusta alaa kohtaan sekä lisäämään yhteistyötä 

hevosalan ja muiden alojen välille. 

Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana toimii Seinäjoen ammattikorkeakoulun projekti ”He-

vosalan uudet liiketoimintamahdollisuudet Green Caren ja hyvinvoinnin kautta”, eli tutummin 

Green Care -heppahanke. Green Care -heppahankkeen teemoja ovat mm. liiketoimintamah-

dollisuudet ja uudenlaiset palvelut sekä ihmisten ja hevosten hyvinvointi (Seinäjoen ammatti-

korkeakoulu (SeAMK), i.a.). Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena on suunnitella ja 

pilotoida uusi palvelukonsepti yhteistyössä Green Care -heppahankkeen kanssa.  

1.1 Opinnäytetyön tavoitteet ja rajaus 

Opinnäytetyön tavoitteena on lisätä Etelä-Pohjanmaan hevosalan yritysten kuluttajalähtöisten 

palvelujen tarjontaa, suunnittelemalla uusi, hyvinvointiin ja elämysruokailuun liittyvä palvelu-

konsepti.  Palvelutarjonnan lisääntymisen myötä hevosalan yrittäjien toimintakenttä laajenisi 

ja lisäisi yhteistyötä muiden alueen toimijoiden kanssa.  

Opinnäytetyön toiminnallisessa osuudessa pilotoidaan ja arvioidaan Green Care -heppa-

hankkeen ja hevosalan yrittäjän kanssa yhteistyössä suunniteltu elämyskävelyreitti. Elämys-

kävelyreittiin sisältyy kävelyretki hevosia taluttaen, rentoutusharjoitus sekä elämysruokailu 

metsästysmajalla. Opinnäytetyössä tuotetaan myös elämysruokailuun liittyvää materiaalia, 

joka tullaan liittämään osaksi Green Care -heppahankkeen tuottamaa opasta.  

Työtä rajataan keskittymällä pääasiassa elämysruokailun suunnitteluun ja toteutukseen. Li-

säksi toteutuksesta luodaan palautekysely, jonka avulla käsitellään ruokailua koskevat pa-

lautteet ja luodaan näiden pohjalta elämysruokailua koskeva kehittämissuunnitelma.  
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1.2 Green Care Finland 

Green Care Finland ry on valtakunnallisesti toimiva yhdistys, joka edistää ihmisten hyvinvoin-

tia ja elämänlaatua Green Care -strategiallaan (Green Care Finland, i.a.-a). Green Care on 

luontoon ja maaseutuympäristöön sijoittuvaa ammatillista toimintaa. Green Care Finland ry 

tarjoaa yhteistyökumppaneita sekä vertaistietoja ja näkyvyyttä toiminnalle.  

Green Care on kokonaisvaltainen lähestymistapa, joka yhdistää Suomen luonnon ja maaseu-

dun ympäristöt hyvinvoinnin edistämiseen ja terapiaan (Green Care Finland, i.a.-b.). Se voi 

sisältää erilaisia toimintoja ja palveluita, kuten luontoretkeilyä, puutarhanhoitoa, eläinavus-

teista terapiaa ja maaseudulla tapahtuvaa kuntoutusta. Green Care-ohjelmat on suunniteltu 

tukemaan fyysistä, psyykkistä ja sosiaalista hyvinvointia. 

Green Care -ohjelmat voivat olla hyödyllisiä monille eri ihmisryhmille, kuten lapsille, nuorille, 

aikuisille ja ikääntyneille (Green Care Finland, i.a.-b.). Ne voivat auttaa esimerkiksi stressin 

hallinnassa, mielenterveyden ongelmien hoidossa, sosiaalisten taitojen kehittämisessä ja fyy-

sisen kunnon parantamisessa. 

Green Care on erityisen suosittua maaseutualueilla, mutta sitä voidaan toteuttaa myös kau-

punkiympäristössä erilaisin sovellutuksin (Green Care Finland, i.a.-b.). Se perustuu ajatuk-

seen siitä, että luonto ja maaseutu voivat tarjota rauhallisen ja terapeuttisen ympäristön, joka 

tukee ihmisten hyvinvointia ja terveyttä. 

Käytännön sovellutuksia Green Caresta voivat olla esimerkiksi luontoretket, puutarhaterapia, 

eläinavusteinen terapia, luontoon perustuvat kuntoutusohjelmat ja maatilamatkailu terapeutti-

sena toimintana (Green Care Finland, i.a.-c.). Green Care-ohjelmia tarjoavat ammattilaiset 

voivat siis olla esimerkiksi sosiaalityöntekijöitä, terapeutteja, luontohoitajia tai maanviljelijöitä. 

1.3 Green Care -heppahanke 

Hevosala on Green Care -heppahankkeen (Green Care Finland, i.a.-d.) mukaan tärkeä osa 

maaseudun vetovoimaisuutta. Green Caren heppahankkeessa keskitytään ihmisen ja hevo-

sen hyvinvointiin sekä hevosalan uusien hyvinvointilähtöisten harrastuspalveluiden kehittämi-

seen. Green Caren heppahankkeella pyritään lisäämään hevosalan vetovoimaisuutta ja ih-

misten kiinnostusta alaa kohtaan sekä lisäämään yhteistyötä hevosalan ja muiden alojen 
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välille. Hyvinvointilähtöisillä palveluilla ja yhteistyöllä on mahdollista tavoittaa uusia asiakas-

ryhmiä ja näin vastata kasvavaan luontoyhteyden tarpeeseen. 

Hevosalan uudet liiketoimintamahdollisuudet Green Caren ja hyvinvoinnin kautta eli tutummin 

Green Care -heppahanketta toteuttaa Seinäjoen ammattikorkeakoulu yhteistyössä Green 

Care Finland ry:n kanssa (Huhtaluhta, 2022, 0:24). Hanke on maaseuturahaston rahoittama 

projekti. Huhtaluhdan mukaan Green Care -heppahankkeessa on järjestetty muun muassa 

pilottikokeiluja, seminaareja, työpajoja sekä tutustumismatkoja yhdessä tutkijoiden, yrittäjien 

ja asiakkaiden kanssa. Green Care -heppahankkeesta koostetaan projektiesittelyn (SeAMK, 

i.a.) mukaan myös infovideoita sekä opas. 
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2 ELÄMYSTAPAHTUMA 

2.1 Elämys – mikä se on? 

Pitkäkoski (2007, s. 16) kuvailee elämyksen olevan yleisesti ottaen kokemus tai tapahtuma, 

joka tarjoaa vahvan ja unohtumattoman vaikutuksen ihmisen aisteille, tunteille ja mielelle. Se 

voi hänen mukaansa olla mikä tahansa kokemus, joka synnyttää voimakkaita tunnetiloja, he-

rättää kiinnostusta, innostusta tai jopa hämmennystä, mutta on kuitenkin positiivinen koke-

mus. Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 6) mukaan elämys on arjesta poikkeava kokemus. Ihmi-

set pitävät Eskelisen (2011, s. 200) mukaan elämyksiä arvokkaina, ja he ovat halukkaita nä-

kemään vaivaa ja käyttämään niihin taloudellisia resurssejaan.  

Pitkäkosken (2007, s. 19) mukaan elämyksellä on 11 ominaispiirrettä.  Elämyksen ominais-

piirteitä ovat ainutkertaisuus, yksilöllisyys, jäljittelemättömyys, todellisuuteen pohjautuvuus, 

kokemuksellisuus, mieleenpainuvuus, positiivisuus, merkityksellisyys, moniaistisuus, tun-

nesidonnaisuus sekä spontaanius. Pitkäkoski määrittelee nämä seuraavasti:  

1. Ainutkertaisuus – elämys ei toistu enää samanlaisena ja tähän on mahdollisuus vain 

kerran elämässä. 

2. Yksilöllisyys – eksklusiivinen ajattelu, että vain harvoilla on mahdollisuus kokea sa-

mankaltaista elämystä. 

3. Jäljittelemättömyys – Elämys ei tule enää olemaan samanlainen toisintona, koska 

kaikkia yksityiskohtia ei voi toistaa. 

4. Todellisuuteen pohjautuvuus – Hyvä toteutus, joka antaa autenttisen tunteen, että se 

olisi voinut olla totta. 

5. Kokemuksellisuus – Kuluttaja on voinut itse omilla aisteillaan kokea elämyksen. 

6. Mieleenpainuvuus – Elämys on ollut esimerkiksi harvinainen, uusi, yllättävä, ennenko-

kematon. 

7. Positiivisuus – Elämys parantaa mielialaa ja tuottaa iloa. 
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8. Merkityksellisyys – Elämys on linjassa kuluttajalle tärkeiden arvojen kanssa. 

9. Moniaistisuus – Elämys on kokonaisvaltaisesti koettu ja vaikuttaa moniin aisteihin. 

10.  Tunnesidonnaisuus – Elämys on koskettanut kuluttajan tunteita. 

11.  Spontaanisuus – Elämys ei noudata tuttua kaavaa, vaan on yllätyksellinen. 

Eskelisen (2011, s. 2) mukaan yllättävyys on elämyksen olennainen elementti. Eskelinen (s. 

9) kertoo myös, että elämykset muokkaavat ihmisestä sellaisen kuin hän on. Elämys on Es-

kelisen mukaan ihmiselle tärkeä kokemus, oli se sitten kielteinen tai myönteinen. Hänen mu-

kaansa elämyksen kokija on aina minä, mutta siihen vaikuttaa vahvasti ympäristö. Tarssasen 

ja Kyläsen (2009, s.18) mukaan elämyksen syntyyn vaikuttavat sekä sisäiset että ulkoiset te-

kijät. Sisäisillä tekijöillä tarkoitetaan esimerkiksi ihmisen mieltä, ajatuksia ja tuntemuksia, kun 

taas ulkopuolisia tekijöitä ovat ympäristö ja sen aiheuttamat aistiärsykkeet, eli esimerkiksi va-

laistus, tuoksut, lämpötila ja äänenvoimakkuus, sekä muut ihmiset. 

2.2 Tarssasen ja Kyläsen elämyskolmiomalli 

Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 11) elämyskolmiomallissa (kuvio 1) on kuvattuna elämyksen 

elementit, jotka kaikki toteutuessaan luovat ideaalin, täydellisen elämystuotteen. Mallin avulla 

pystytään analysoimaan ja kehittämään tuotetta. 

 

 

Kuvio 1. Elämyskolmiomalli (Tarssanen & Kylänen, 2009). 
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Tämän elämyskolmiomallin avulla Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 12) mukaan pystytään kat-

somaan elämystuotetta kahdesta näkökulmasta: asiakkaan kokemuksen sekä tuotteen elä-

myselementtien tasolla. Tuotteen elämyselementit ovat lueteltuna kuvion alareunassa. Niitä 

ovat yksilöllisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. 

Yksilöllisyys. Yksilöllisyydellä Tarssanen ja Kylänen (2009, s. 12) tarkoittavat elämyksen ai-

nutlaatuisuutta. Yksilöllinen elämys on sellainen, minkälaista ei saa muualta. Yksilöllisyy-

dessä tärkeää on asiakaslähtöisyys, että elämys on mietitty asiakaslähtöisesti niin, että jokai-

nen saa yksilöllisen, omien tarpeidensa ja mieltymystensä mukaisen kokemuksen. Yksilöllis-

tämisessä on haasteena se, että jos asiakkaan annetaan loputtomasti muutella asioita oman 

mielensä mukaan, niin myös kustannukset nousevat. Toisin sanoen yksilöllistämistä ja räätä-

löintiä on mahdollista lisätä loputtomiinkin, niin paljon kuin kukkaro antaa myöden. 

Aitous eli uskottavuus. Aitouden eli autenttisuuden määrittää Tarssasen ja Kyläsen (2009, 

s. 12) sanoin Brunerin (1994) mukaan loppupeleissä itse asiakas. Kokemus on mahdollisim-

man aito silloin, kun tuote perustuu tekijöidensä kulttuuriin. Silloin sen tuntee luontevaksi ja 

osaksi omaa paikallista identiteettiään. Osa tuotteen aitoutta on sen kulttuurilliseettinen kes-

tävyys, että tuote on mahdollisimman lähellä alkuperäistä kulttuuria. 

Tarina. Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 13) mukaan tarina on todella tärkeä osa tuotteen ai-

toutta. Kokonaisuuden elämyksen eri elementit yhteen sitova tarina tiivistää kokemusta. Tari-

nallistaminen antaa asiakkaalle syyn kokea elämystuote. Tarinalla perustellaan asiakkaalle 

elämystapahtuman kulku. Tarinan avulla houkutellaan asiakas tunnetasolla osalliseksi koke-

musta. Tarina herättelee asiakkaan älynystyröitä ja aiheuttaa erilaisia tunteita.  

Moniaistisuus.  Elämystuotteen pystyy Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 14) mukaan koke-

maan mahdollisimman monilla eri aisteilla. Moniaistillisuus eli multisensorisuus on elämyksen 

kokonaiskuvan kannalta tärkeää. On tärkeää, että eri aistiärsykkeet ovat harmoniassa keske-

nään eikä joitain aistiärsykkeitä käytetä liikaa tai häiritsevästi.  

Kontrasti. Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 14) mukaan kontrasti on tärkeää asiakkaan näkö-

kulmasta. Koska elämystapahtuma halutaan ajatella arjesta poikkeavana, ainutlaatuisena ta-

pahtumana, on elämystapahtuman tuotava erilaisuutta, eli kontrastia, asiakkaan arkeen. 

Kontrastiin vaikuttaa esimerkiksi asiakkaan kansallisuus ja kulttuuri, josta hän tulee. Tässäkin 
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on ajateltava tuotteen ainutlaatuisuutta sekä asiakaslähtöisyyttä, sillä toiselle erilainen ja ek-

soottinen on toiselle tavallista arkea. 

Vuorovaikutus. Tarssasen ja Kyläsen (2009, s. 15) mukaan vuorovaikutus on onnistunutta 

kommunikointia sekä palvelun tuottajan ja osallistujien välillä että myös osallistujien kesken 

sekä tuottajien ja itse tuotteen kanssa. Vuorovaikutukseen liittyy vahvasti yhteisöllisyyden 

tunne, eli koetaan jotain yhdessä. Yhteisöllisyyteen liittyy tietoisuus hyväksytystä ja arvoste-

tusta kokemuksesta. Vuorovaikutukseen vaikuttaa myös palvelun yksilöllisyys, eli kuinka pal-

veluntarjoaja saa välitettyä kokemuksen henkilökohtaisesti kuluttajalle.  

Elämyskolmion (kuvio 1) pystyakselilla on kuvattu asiakkaan kokemusta ja viittä kokemisen 

tasoa (Tarssanen ja Kylänen, 2009, s. 15). Näitä ovat motivaation taso, fyysinen taso, älyl-

linen taso, emotionaalinen taso sekä henkinen taso. Elämystuote on hyvä ja toimiva silloin, 

kun yllä luetellut elämyksen peruselementit ovat mukana jokaisella näillä kolmella tasolla.  

 

Motivaation taso. Tarssasen & Kyläsen (2009, s. 15) mukaan asiakkaan kiinnostusta herätel-

lään esimerkiksi markkinoinnilla ja luodaan odotukset tuotetta kohtaan motivaation tasolla. Jo 

elämyksen alkutaipaleella eli markkinoinnissa toiminnan kannattaisi jo olla hyvinkin elämyksen 

peruselementtien täyttävää.  

 

Fyysinen taso. LaSallen ja Brittonin (2003, s. 9) mukaan asiakas pääsee kokemaan tuotteen 

omien aistiensa kautta fyysisellä tasolla. Aistien avulla asiakas kokee ja tiedostaa missä on, 

mitä ympärillä tapahtuu ja mitä hän tekee. Fyysisellä tasolla mitataan elämyksen teknistä laa-

tua. Jos tuote on hyvä, se tarjoaa fyysisellä tasolla miellyttävän ja turvallisen kokemuksen ilman 

vaaran tunnetta. Poikkeuksia ovat extreme-elämykset, joissa vaarallisuuden tunnetta nimen-

omaan havitellaan. Todellista vaaraa kuitenkin pyritään näissä välttämään. 

 

Älyllinen taso. Tarssasen & Kyläsen (2009. s. 16) mukaan älyllisellä tasolla prosessoidaan 

ympäristön aistiärsykkeitä. Niiden mukaan toimitaan, opitaan, ajatellaan ja sovelletaan tietoa, 

sekä luodaan mielipiteitä. LaSallen & Brittonin (2003, s. 9) mukaan älyllisellä tasolla päätetään, 

ollaanko kokemukseen tyytyväisiä vai ei. Älyllisellä tasolla hyvä tuote tarjoaa asiakkaalle mah-

dollisuuden oppia uutta sekä kehittyä. 
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Emotionaalinen taso. Tarssasen & Kyläsen (2009, s. 16) mukaan emotionaalisella tasolla 

koetaan itse varsinainen elämys. Mikäli elämystuotteessa on otettu kaikki elämyskolmion ele-

mentit huomioon, tuottaa elämys asiakkaalle positiivisen tunnereaktion. Tällaisessa tilanteessa 

asiakas tuntee jotakin merkityksellistä itselleen, kuten esimerkiksi iloa tai liikutusta. 

 

Henkinen taso. Tarssasen & Kyläsen (2009, s. 16) mukaan tällä tasolla koetaan muutoskoke-

mus. Elämyksen aiheuttama positiivinen ja voimakas tunnereaktio voi vaikuttaa pysyvästi ih-

misen ajatuksiin ja mielenmaisemaan, ja näiden kautta elintapoihin ja fyysiseen olotilaan (Aho 

ym., 2001, s. 35). Henkisellä tasolla ihminen omaksuu itselleen jotain uutta omaan persoo-

naansa, esimerkiksi sohvaperuna innostuu kuntoilemaan tai arkajalka pitää itseään rohkeam-

pana kuin ennen laskuvarjohypyn jälkeen.  

 

2.3 Elämyksiä luonnosta ja matkailusta 

Suomen luonto on todella tärkeä osa Suomeen kohdistuvaa matkailua. Discovering Finlandin 

(i.a.) mukaan maamme tuhannet metsät ja järvet tarjoavat runsaasti elämyksiä ja ikimuistoista 

nähtävää vuoden ympäri, ja se houkutteleekin Suomeen tuhansia turisteja ympäri maailman 

vuosittain. Luonnon ja kulttuurin perintö on noussut todella vahvaksi voimavaraksi luonto- ja 

kulttuurimatkailuun (Borg ym., 2002, s. 62). Heidän mukaansa hyvällä ympäristöllä on asiak-

kaiden palvelujen kannalta keskeinen merkitys, ja on erityisen tärkeää, että luonto on osattu 

säilyttää ja hoitaa pilaantumattomana. Asiakkailla on taipumus vaihtaa elämäntyyliään yhä 

useammin, mikä tarkoittaa sitä, että he haluavat testailla useita erilaisia elämyksiä ja makuja. 

Toisaalta asiakkaat haluavat myös yhä enemmän palasen nostalgiaa ja palata entiseen. Borg 

ym. (s. 75) kertovat myös, että luontomatkailuelämykset voivat perustua luontokertomuksiin 

sekä eräperinteisiin, tai perinnekäsitöihin ja -ruokiin ja niiden valmistukseen tai vaikkapa met-

sästykseen tai luonnonantimien keräilyyn. Tärkeitä luontomatkailun elementtejä varsinkin Suo-

messa ovat vuodenaikojen vaihtelu, puhtaus, rauhallisuus sekä hiljaisuus.  

 

Aallon, Matikaisen ja Suomelan (2014) mukaan luonnon tärkeyttä on alettu painottamaan yhä 

enemmän ja enemmän osana ihmisen hyvinvointia sekä psyykkisestä, että fyysisestä näkökul-

masta. Tätä näkökulmaa ajaa Green Care -yhdistys, jonka toiminta painottuu luontoon ja maa-

seutuympäristöön liittyvään ammatilliseen toimintaan. Green Care Finlandin (i.a.-a.) mukaan 

hyvinvointia lisäävät vaikutukset syntyvät muun muassa osallisuuden ja kokemuksellisuuden 
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avulla. Green Care -yhdistys kertoo (i.a.-b.), että suomalainen luonto tarjoaa erinomaiset mah-

dollisuudet monenlaiseen luonnossa tapahtuvaan toimintaan, kuten vaikkapa virkistymiseen ja 

elpymiseen. Yhdistyksen mukaan luontoelämyksiin pohjautuvilla palveluilla pystytään tuke-

maan esimerkiksi työssäkäyvien jaksamista sekä tarjoamaan luonnon avulla suojaa mielenter-

veyden ongelmilta. Borg ym. (2002, s. 75) kertovat myös kasvavasta terveysmatkailun suosi-

osta. Erilaiset luonto- ja kulttuuripolut sekä teemareitit ovat vahvassa suosiossa, ja matkailua 

ja luontoa voidaan pitää eräänlaisena kasvatuksen tai terapian välineenä. Teemareitit voivat 

olla esimerkiksi jalan, pyöräillen tai autoilla kuljettavia reittejä, joiden varrella voi esiintyä esi-

merkiksi kasvistoja, luontokohteita tai historiallisia kohteita. Borg ym. (s. 27) mukaan matkailu 

on elämyksen tavoittelua, eli elämyksen saavuttamiseen pyrkivää tekemistä.  

 

2.4 Elämystapahtuman suunnittelu 

Vallon & Häyrisen (2008, s. 147) mukaan tapahtuman suunnitteluvaiheen osa-alueita ovat 

projektin käynnistäminen, resursointi ja budjetointi, päätöksenteko ja päätösten varmistami-

nen ja eri vaihtoehtojen tarkistus, sekä käytännön organisoinnin suunnittelu. Korhosen ym. 

(2015, s. 10) mukaan suunnitteluvaiheessa mietitään, miten erottua joukosta ja millaisen vai-

kutelman halutaan jättää tapahtumaan osallistuville.  

Lisäksi on selvitettävä tapahtuman motiivi, eli miksi tapahtuma järjestetään, kohderyhmä, ja 

mitkä ovat tapahtuman tavoitteet (Korhonen ym., 2015 s. 10). Tavoitteita voivat olla esimer-

kiksi tunnettavuuden lisääminen, tiedon jakaminen tai sisäisten ja ulkoisten suhteiden raken-

taminen. On tärkeää, että asetetut tavoitteet ovat konkreettisia ja mitattavissa, jotta tapahtu-

man menestystä voidaan arvioida jälkikäteen. Suunnitteluvaiheessa luodaan siis suunnitelma 

siitä, miten saavuttaa halutut tulokset ja millaisia vaikutuksia tapahtumalla tulisi olla osallistu-

jiin sekä tapahtuman järjestäjään.  

Tavoitteiden selvittämisen jälkeen kannattaa tehdä markkinointisuunnitelma (Korhonen ym., 

2015 s. 16). Tapahtumamarkkinointi tarjoaa Nummelan (i.a.) mukaan ainutlaatuisen tavan 

vaikuttaa kohderyhmään paikasta riippumatta. Kohdeyleisö on omasta tahdostaan tietyssä 

kanavassa tai paikassa, tiettyyn aikaan ja hallituissa olosuhteissa vastaanottavainen vies-

teille. Tapahtumamarkkinointi mahdollistaa myös eri aistien käytön viestien välittämisessä, 
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lisäten elämyksellisyyttä ja tarinallisuutta. Laadukas ja huolellisesti suunniteltu tapahtuma-

markkinointi sitouttaa kohdeyleisöä pidemmällä aikavälillä. 

Yleensä tapahtuman suunnittelu aloitetaan budjetoinnilla (Korhonen ym., 2015, s.10). Budjetti 

ja budjetointi tarkoittaa sitä, että määritellään, mistä rahaa tulee, mihin sitä käytetään ja 

kuinka paljon (Op.fi, i.a.). Raha on todella merkittävä tekijä siinä, millä mittakaavalla tapahtu-

maa pystytään toteuttamaan. Korhosen ym. (s. 10) mukaan tapahtumasuunnittelun alkuvai-

heilla päätetään, mikä on tapahtuman luonne, teema ja milloin se on tarkoitus pitää. Seuraa-

vaksi valitaan kohderyhmä, ja sitten mietitään, missä tapahtuma kannattaisi järjestää.  

Tapahtumapaikka kannattaa valita maantieteellisesti sen mukaan, mistä sinne on tulossa 

osallistujia, sillä helppokulkuisuus on tärkeää (Korhonen ym., s. 13). Kun sopiva maantieteel-

linen alue tapahtumalle on valittu, seuraava vaihe on tapahtumapaikan kriteerien määrittämi-

nen. Kriteerit voivat perustua esimerkiksi tapahtuman teemaan ja osallistujamäärään. Järjes-

täjän on tärkeää selvittää, vastaavatko potentiaaliset tapahtumapaikat asetettuja kriteerejä. 

Tässä vaiheessa on suositeltavaa kysyä yksityiskohtaisesti tapahtumapaikan ominaisuuk-

sista. Lopulta päätetään, mikä valituista paikoista täyttää parhaiten asetetut kriteerit. 

Ideointivaiheessa on tärkeää huomioida tapahtuman järjestäjän imago (Korhonen ym., 2015, 

s. 10). Kaikkien tapahtuman osa-alueiden, kuten teemojen, sisällön ja visuaalisten element-

tien, tulisi olla linjassa organisaation tunnuspiirteiden ja brändin kanssa. Jatkuvalla imagon ja 

tapahtuman elementtien yhteensovittamisella varmistetaan, että tapahtuma vahvistaa organi-

saation identiteettiä ja tukee sen pitkän aikavälin päämääriä.  

Ideointivaiheessa tulee myös ottaa huomioon tapahtuman riskit (Korhonen ym., 2015, s. 13). 

Korhosen ym. (s. 13) mukaan yleisimpiä riskejä tapahtumissa ovat omaisuus- henkilö ja toi-

mintaan liittyvät riskit. Yllättävä henkilöstövaje voi vaikuttaa merkittävästi toiminnan sujuvuu-

teen. Toinen huomioitava riski liittyy omaisuuden mahdolliseen vahingoittumiseen tai rikkou-

tumiseen. Lisäksi toiminnallinen riski, kuten aikataulun pettäminen, on otettava huomioon 

suunnittelussa. Myös järjestäjästä riippumattomiin riskeihin on varauduttava asianmukaisesti. 

Aikataulutuksella on keskeinen rooli näiden riskien hallinnassa (Korhonen ym. 2015, s. 13). 

Hyvin suunniteltu aikataulu voi merkittävästi helpottaa toiminnan sujumista ja varmistaa, että 

mahdolliset ongelmatilanteet voidaan ratkaista tehokkaasti. Siksi on tärkeää kiinnittää huo-

miota realistiseen aikataulutukseen ja varata tarvittavat resurssit mahdollisten vaikeuksien 
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varalle. Jatkuvalla seurannalla ja tarvittaessa tehdyillä muutoksilla voidaan myös minimoida 

riskit ja varmistaa sujuva toiminta.  

 

 

Kuvio 2. Tapahtumasuunnittelussa huomioon otettavia asioita (mukaillen Korhonen ym., 
2015).  
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3 RUOKAMATKAILU 

Havaksen ja Adamssonin (2020, s. 2) mukaan matkailijat sivuuttavat jatkuvasti reissuillaan 

tarjolla olevia aktiviteetteja, kuten vaikka museoiden kiertelyn tai lumikenkäsafarille osallistu-

misen, koska heillä on omat mieltymykset. Yksi asia yhdistää kuitenkin kaikkia matkailijoita - 

ruoka. Ruoka toimii voimakkaana aistillisena kokemuksena, luoden muistoja ja vahvistaen 

matkan muistikuvia monin eri tavoin - olivat ne sitten tiedollisia, tunnepohjaisia tai liittyen fyy-

siseen ympäristöön. Usein ruokailuhetket muodostavat matkalla kaikkein mieleenpainuvim-

man kokemuksen. 

Ruoasta on tullut yksi merkittävimmistä tekijöistä matkailussa ympäri maailmaa (World Food 

Travel Association, 2020). Matkailijat sijoittavat entistä enemmän aikaa ja rahaa ravintolapal-

veluihin ja ainutlaatuisiin ruoka- ja juomaelämyksiin sekä erilaisiin ruokaan liittyviin aktiviteet-

teihin. Ruokamatkailussa matkailijat tavoittelevat erityistä ja ikimuistoista kokemusta liittyen 

ruokaan, oli se sitten heidän omassa ympäristössään tai kaukana kotiseudulta. Ruokamatkai-

lussa matkustamisen motivaationa on ruoka, juoma ja niiden ympärille rakentuvat elämykset, 

jotka mahdollistavat matkailijoiden osallistumisen paikalliseen elämäntapaan.  

Ruokamatkailu syventää ymmärrystä eri kulttuureista, paikallisista perinteistä ja elämänta-

voista (World Food Travel Association, 2020). Erilaiset ruokamatkailuelämykset mahdollista-

vat matkailijoiden osallistumisen aitoon paikalliseen elämään, mikä rikastuttaa elämyksen ko-

kemista entisestään. Ruokamatkailu lisää tietoisuutta matkailijan omista valinnoista ja innos-

taa ihmisiä tukemaan kestävää kehitystä sekä vastuullisuutta matkustuskäyttäytymisellään ja 

valinnoillaan. Ruokamatkailulla on myönteinen vaikutus ruokamatkakohteen talouteen, kun 

monet yritykset kykenevät tehostamaan toimintaansa tarjoamalla ruokamatkailupalveluita. 

3.1 Ruokamatkailun trendit ja tulevaisuus 

Rubinin (i.a.) mukaan trendi on pitkän ajanjakson aikana tapahtuva yleinen suuntaus tai kehi-

tyskulku tietyn ilmiön osalta. Se edustaa nykyhetken piirrettä, joka todennäköisesti jatkuu tu-

levaisuudessa samankaltaisena tai samansuuntaisena. Trendiä voidaan kuvata suunnaksi tai 

virtaukseksi, joka ohjaa muutosta ja kehitystä. Trendin ymmärtäminen vaatii aina aika-aspek-

tin huomioimista. Trendit vaikuttavat päätöksentekoon, ihmisten mieltymyksiin, arvoihin ja va-

lintoihin. Ne voivat myös olla suurempia megatrendejä, jotka ohjaavat laajempia yhteiskun-

nallisia tai taloudellisia muutoksia.  
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Trendit voivat ilmetä Rubinin (i.a.) mukaan monin eri tavoin. Esimerkiksi muotialalla nähdään 

usein trendejä, kuten tietynlaiset vaatekappaleet sekä ulkonäköön liittyvät ilmiöt kuten tatu-

oinnit. Lisäksi uutisista on tullut ihmisille tietynlainen trendi. Tämä näkyy uutisten lukemisti-

heyden kasvuna viimeisten parinkymmenen vuoden aikana. Tämä on johtanut siihen, että 

uutisia näytetään tai kerrotaan mediassa nykyään tiheämmin vastaten ihmisten jatkuvaa tie-

donjanon tarvetta.  

Monet ihmiset matkustavat nykyään etsien aitoja paikallisia ruokakokemuksia tullakseen lä-

hemmäksi vierailemansa kohteen kulttuuria (LAB8, 2022). Ruoka toimii sillan rakentajana 

kulttuurien välillä, tarjoten mahdollisuuden oppia ja jakaa perinteitä, makuja ja elämäntapoja 

eri puolilta maailmaa. Ruokamatkailu painottaa enemmän ja enemmän aitoja ja eksoottisia 

ruokaelämyksiä. Sen sijaan, että suunnattaisiin perinteisiin ruokakeskuksiin kuten Ranskaan 

tai Italiaan, matkailijat suuntaavat esimerkiksi Filippiineille tai Etelä-Afrikkaan etsien paikalli-

sia autenttisia ruokakokemuksia. He haluavat kokea ja maistaa ainutlaatuisia ruokia ja ma-

kuja, joita nämä vähemmän perinteiset ruokakulttuurit tarjoavat. Tämä suuntaus korostaa 

matkailijoiden halua tutustua uusiin, erilaisiin ruokaperinteisiin ja kokemuksiin, mikä rikastut-

taa heidän matkakokemuksiaan. Matkailijat hakevat ruokaelämyksiä mieluummin katukauppi-

ailta, festivaaleilta ja markkinoilta kuin fine dining -ravintoloista. 

Maatalous- ja maaseutumatkailu on nousussa oleva trendi, ja sen suosio vain kasvaa tulevai-

suudessa (Wolf, 2023). Maatalous- ja maaseutumatkailu johdattaa matkailijat ruoan juurille 

tarjoten aitoja elämyksiä, jotka voi kokea kaikilla viidellä aistilla. Ymmärtääkseen koko tuot-

teen olemassaolon ja olemuksen, täytyy vierailla siellä, missä esimerkiksi tietyn viinin rypäle 

on istutettu, kasvanut ja hoidettu. Siellä näkee tuotteen valmistuskaaren jokaisen vaiheen 

maaperän hoidosta aina ainutlaatuiseen lopputuotteeseen saakka, mikä on ominaista kysei-

sen alueen maaperälle, topografialle ja ilmastolle. Wolfin mukaan suuressa osassa maailmaa 

kaupungistuminen on johtanut ruoantuotannon ja -kulutuksen erkaantumiseen. Pandemian, 

sotien ja poliittisten levottomuuksien seurauksena toimitusketjut ovat monimutkaistuneet ja 

ihmiset vieraantuneet ruoantuotannon lähteiltä. Tämä ei ole terveellistä, joten on tärkeää, että 

ihmiset haluavat palata myös maaseudulle, sinne mistä ruoantuotanto saa alkunsa. 

Toinen päätään nostava trendi nykyajan ruokamatkailussa on transformatiivinen matkailu 

(LAB8, 2022). Tämä tarkoittaa sitä, että kuluttajat ovat yhä enemmän kiinnostuneita teke-

mään positiivisia muutoksia ruokatottumuksissaan. Tämä suuntaus heijastaa kuluttajien ha-

lua tukea kestävää ruoantuotantoa, nauttia terveellisistä vaihtoehdoista ja samalla kunnioittaa 
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ympäristöä. Kuluttajat arvostavat lähiruokaa, joka tuotetaan luonnonmukaisesti. He etsivät 

autenttisia ruokalajeja, mikä tarkoittaa sitä, että kuluttajat haluavat tukea paikallisia tuottajia 

ostamalla ruokaa, joka on viljelty tai tuotettu lähistöllä. Kuluttajat haluavat suosia myös ruo-

kaa, joka on valmistettu luonnonmukaisin menetelmin ilman haitallisia lisäaineita. Transfor-

matiivista ruokamatkailua on esimerkiksi se, että ruokailijat pääsevät itse keräämään raaka-

aineet ruokaansa.  

Transformatiivinen matkailu viittaa matkailuun, joka merkittävästi muuttaa matkaajan koke-

musta ja vaikuttaa hänen elämäänsä monin eri tavoin (Ainsworth ym. 2017). Heidän tutki-

muksensa mukaan tällainen matka parantaa osallistujien mielenterveyttä, fyysistä hyvinvoin-

tia, sosiaalisia suhteita, taloudellista ajattelua ja ympäristötietoisuutta. Lisäksi se lisää tyyty-

väisyyttä ja sitoutuneisuutta matkakohteen suhteen. Transformatiivinen matkailu muokkaa 

siis matkaajan ajattelua, käyttäytymistä ja arvoja. 

Ruokamatkailijat haluavat kokea ikimuistoisia ja ikuistettuja elämyksiä (LAB8, 2022). Nyky-

ään ihmiset ikuistavat jokaisen hetken ja postaavat sosiaaliseen mediaan elämästään. Visu-

aalisesti houkutteleva ruoka on siis todella hyvä markkinointikeino myös yritykselle, sillä mitä 

useampi matkailija jakaa kuvan ruoastaan sosiaalisessa mediassa, sitä enemmän huomiota 

ja näkyvyyttä ruokakohde saa. Tällainen ruoka on suunniteltu ja esitetty siten, että se näyttää 

hyvältä valokuvissa ja sosiaalisessa mediassa ja houkuttelee ihmisiä jakamaan kuvia siitä. 

Monipuolinen raaka-aineiden valikoima ja ruoanvalmistustekniikat ovat avain ikimuistoisiin ja 

jaettaviin ruokaelämyksiin. Elämyksellisyys ruoassa korostuu monipuolisuuden kautta, luoden 

ruokailutilanteista muistettavia ja jaettavia. 

Eräs ruokamatkailun, tai tässä tilanteessa kotona toteutettava, trendi on immersiiviset ruoka-

elämykset (LAB8, 2022). Koronapandemian myötä ihmiset ovat hakeneet koteihinsa uniik-

keja tai ravintolamaisia elämyksiä. Yritykset ja sisällöntuottajat tarjoavat innovatiivisia ruokai-

lukokemuksia kotiin, joilla kuluttajat voivat vielä kotiruokailun uudelle tasolle. Tällaisia koke-

muksia ovat esimerkiksi ruoan makuja simuloivat videot ja taideaiheiset ruoanlaiton opetus-

ohjelmat.  

Toinen samantyyppinen trendi liittyen kotona syömiseen on ruokatutkimusmatkailu kotona 

(LAB8, 2022). Tämäkin trendi juontaa juurensa pandemia-ajasta, kun ruokamatkailu vaikeutui 

matkustusrajoitusten takia. Yritykset alkoivat kehittelemään erilaisia kotiin tilattavia ruokalaa-

tikkoja vastaamaan matkailijoiden ruokamatkailutarpeita. Tämäntyyppinen palvelu ei 
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ainoastaan tarjoa herkullisia ruokia, vaan myös mahdollistaa osallistumisen ruoan valmistuk-

seen ja oppimiseen eri tavalla kuin ravintolaillallinen, jossa ruoat tuodaan suoraan pöytään 

ilman tarinaa tai kulttuurillista taustaa. Tämä tarjoaa kuluttajille syvemmän ymmärryksen 

ruoan alkuperästä ja valmistuksesta, lisäten ruokailun kokonaiselämystä. 

Hotellien ylelliset ruoka- ja juomaelämykset ovat myös yksi ruokamatkailun trendeistä (LAB8, 

2022). Hotellialalla satsataan korkealaatuisiin kokemuksiin, jotka liittyvät ruokaan ja juomiin, 

sillä ne voivat nostaa asiakaskokemuksen uudelle tasolle. Ruoan ja juomien ympärille raken-

netut elämykset yhdistävät ylellisyyden leikkisyyteen ja kannustavat asiakkaita hemmottele-

maan itseään. Pandemian aikana kuluttajien elämäntapa on muuttunut rauhallisemmaksi ja 

ikään kuin pysähtynyt. Matkustusrajoitusten purkauduttua matkustaminen on jälleen nostanut 

päätään, ja matkailijat kaipaavat lomiltaan elämyksiä ja jännitystä pitkän paikallaanolon jäl-

keen. Hotellit ovat vastanneet tähän tarpeeseen tarjoamalla hemmottelevia elämyksiä ja li-

säämällä vuorovaikutteisuutta palveluihinsa. 

3.2 Ruokamatkailu Suomessa 

Havaksen ja Adamssonin (2020, s. 2) mukaan suomalaisen ruokamatkailun perustana toimi-

vat luontoelämykset, paikallisen elämäntavan kokeminen ja kulttuuriin syvällisemmin tutustu-

minen ikään kuin asukkaiden elämää matkien. Ruokamatkailutarjonnalla on merkittävä rooli 

matkailijoiden houkuttelemisessa Suomeen myös sesongin ulkopuolella, sillä lähes kaikki 

tuotteet soveltuvat toteutettavaksi ympärivuotisesti (Visit Finland, i.a.). Sivuston mukaan Suo-

men vahvuudet ruokamatkailussa, kuten paikallisuus ja puhtaus, puhuttelevat erityisesti niitä 

matkailijoita, jotka arvostavat kestäviä ja aitoja kokemuksia. Ruokamatkailun positiiviset puo-

let ja viestit tukevat myös käsitystä Suomesta kestävän matkailun kohteena.  

Ruokamatkailu tarjoaa Havaksen & Adamssonin (2020 s. 2) mukaan mahdollisuuden kehit-

tää ympärivuotista matkailua Suomessa ilman suuria investointeja. Tällainen matkailu, joka 

on keskittynyt ruokaan, on älykästä, kestävää ja tukee paikallisten ihmisten, yritysten ja yhtei-

söjen toimintaa. Suomi tarvitsee enemmän yhdistettyjä ruokamatkailutuotteita ja -reittejä. 

Matkailijat etsivät alueita, joilla on hyvin toimiva palveluverkosto ja monipuolinen valikoima 

elämyksellisiä ruokamatkailutuotteita. Tämä edellyttää yhteistyötä matkailualueiden välillä, 

paikallisia koordinoivia tahoja ja eri alueiden yhteisen tarjonnan kehittämistä. 
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Havas ja Adamsson (2020, s. 6) kertovat, että matkailijat yleensä monipuolistavat matkaansa 

eri aktiviteeteilla, ja yksi suosituimmista osuuksista matkasuunnitelmassa liittyy ruokaan. Tä-

hän mennessä on ollut rajallisesti matkanjärjestäjiä, jotka erikoistuvat pelkästään ruokamat-

kailuun, joten heidän mukaansa olisi järkevää tarjota ruokamatkailutuotteita laajemmalle ylei-

sölle kuin pelkästään ruokakulttuurista kiinnostuneille. Ruokamatkailua voisi suunnata myös 

luonto- ja kulttuurimatkailijoille, kaupunkilomailijoille ja kiertomatkoja tekeville. Ruoka luo hou-

kuttelevuutta matkapaketeille. 

Suomalainen ruokamatkailu on Havaksen ja Adamssonin (2020, s. 6) mukaan monipuolista. 

Se ei rajoitu vain kahviloissa istuskeluun tai ravintolassa syömiseen, vaan tarjoaa monia mui-

takin vaihtoehtoja. Se voi sisältää ohjattuja aktiviteetteja ruoan ympärillä, kuten vaikkapa pilk-

kiretken, sienestystä tai ohjelmallisen aterian melontaretken päätteeksi. Erityisesti jokamie-

henoikeudet luovat ainutlaatuisia mahdollisuuksia Suomen ruokamatkailulle (Visit Finland, 

2021). Suomalainen ruokakulttuuri rikastuu alueellisista erityispiirteistä ja perinteistä, jotka 

tarjoavat matkailijoille monia mielenkiintoisia makumuistoja. Onnistuneella suomalaisella ruo-

kamatkailutuotteella on Havaksen & Adamssonin (2020, s. 7) mukaan erilaisia kulmakiviä 

(kuvio 2), mitkä kokonaisuutena luovat matkailijalle hyvän olon, ja edistävät monipuolisesti 

yksilön hyvinvointia. 
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Kuvio 2. Havaksen & Adamssonin (2020) suomalaisen ruokamatkailun kulmakivet. 

Kiteytetysti suomalainen ruokamatkailu on ainutlaatuinen kokemus, joka perustuu vahvasti 

paikallisuuteen ja tarinoihin, sekä ruoan puhtauteen (Havas & Adamsson, 2020, s. 8). Suo-

malainen ruokamatkailutarjonta on monipuolista, ja sitä ovat esimerkiksi kodikas ruokailu ra-

vintolassa, katuruoka, opastettu suomalaisen ruoan valmistus, luonnonantimet, kerättävät 

ruokamatkailutuotteet, elämysruokailut luonnossa, ruokamatkailuun liittyvät reitit ja ruokamat-

kailutapahtumat, torit sekä kauppahallit ja erikoismyymälät kuten juustolat ja tislaamot ja nii-

hin kiedottu ohjelma. Parhaimmillaan ruokamatkailutuote tarjoaa osallistamista ja tekemistä, 

jossa matkailija oppii jotain uutta ja tekee matkailukokemuksestaan elämyksellisen. Suoma-

lainen ruokamatkailu avaa oven paikalliseen ruokakulttuuriin, tarjoaa mahdollisuuden maistaa 

perinteisiä makuja, tutustua ruoan valmistukseen ja nauttia ympäröivästä luonnosta sekä 

kulttuurista. Tämä kokonaisvaltainen lähestymistapa ruokaan luo ainutlaatuisia muistoja ja 

antaa matkailijalle mahdollisuuden uppoutua paikalliseen ruokamaailmaan. 



23 

4 PILOTOINNIN JÄRJESTÄMINEN 

4.1 Lähtötilanteen kuvaus ja tavoitteet 

Pilotoinnin suunnittelu toteutettiin yhdessä hevostallin omistajan sekä Green Care -heppa-

hankkeen kanssa. Pilotoinnin suunnittelu aloitettiin Green Care -heppahankkeen kanssa 

keväällä 2023. Ensimmäisessä tapaamisessa pilotoinnille asetettiin tavoitteet. Tällöin pei-

lattiin omia tavoitteitani Green Care -heppahankkeen tavoitteisiin. Yhteneväisyyksien löyty-

essä suunnitelmaa alettiin työstämään eteenpäin.  

Tavoitteena oli, että tapahtuman ja ruokailun tulisi tukea hankkeen hyvinvointilähtöistä nä-

kökulmaa ja Green Care -toiminnan arvoja. Näin ollen tavoitteena oli myös luoda yhteis-

työtä eri palvelualojen välille sekä edistää Green Caren toimintaa.  

Opinnäytetyön tavoitteena oli myös toteuttaa pilotoinnin jälkeen kysely (liite 1), jolla selvi-

tettiin, kuinka pilotointi sujui, sekä saatiin osallistujien arvio siitä, olisiko tällaiselle palvelu-

konseptille jatkossakin kysyntää. Opinnäytetyöhön kuului myös toimittaa toimeksiantajalle 

ohjesivu hevosalan yrittäjille koostettuun oppaaseen koskien hyvinvointilähtöisten hevos-

alan harrastuspalveluiden tuottamista.  

4.2 Pilotoinnin suunnittelu 

Pilotoinnin suunnittelu aloitettiin yhdessä toimeksiantajan kanssa. Suunnittelun alkuvai-

heessa alettiin miettimään, millaista konseptia halutaan pilotoida, sekä tämän pohjalta kartoi-

tettiin mahdollisia yhteistyökumppaneita. Suunnittelun alkuvaiheessa tehtiin alustava aika-

taulu, päätettiin pilotoinnin tavoitteet, motiivi sekä tapahtuman teema. Pilotoinnin tavoitteita 

mietittiin hankkeen tavoitteiden sekä omien tavoitteiden pohjalta. Hankehakemuksessa mai-

nittiin, että heppahankkeen tavoitteita ovat mm. kuluttajalähtöisten palveluiden lisääminen, 

yritysyhteistyön lisääminen hevosalan ja hyvinvointipalveluiden rajapinnoilla, sekä uudenlai-

set hyvinvointiperustaiset palvelukonseptit. Hankkeen tavoitteena on luoda uudenlaisia hyvin-

vointilähtöisiä palvelukonsepteja sekä laajentaa hevosalan yrittäjien toimintakenttää. Näiden 

tavoitteiden pohjalta suunniteltiin, että olisi hyvä yhdistää ruoka-alan toimintaa ja hevosalan 

toimintaa, juuri jonkinlaisen ruokailun järjestämisellä.  
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Alun perin pilotoinnin suunniteltiin olevan hevosilla ratsastaen toteutettava kokonaisuus, jo-

hon kuuluisi ratsastusmaasto hevosilla ja maaston jälkeinen ruokailu. Tämä suunnitelma kui-

tenkin vaihtui kävellen toteutettavaksi ja hevosia taluttaen. Taukoruokailun toteutuspaikaksi 

suunniteltiin alustavasti jonkinlaista kotaa tai laavua. Pilotointiin osallistuvan hevostallin var-

mistumisen myötä myös taukoruokailun toteutuspaikka varmistui. Taukoruokailun toteutus-

paikkana tulisi toimimaan Kouran metsästysmajan pihassa oleva kota. Keväällä 2023 ei vielä 

ollut varmaa tietoa, kuinka monta osallistujaa tähän pilotointiin otettaisiin mukaan. Kesällä 

päätettiin, että pilotointi toteutettaisiin neljällä osallistujalla.  

 

Alustavan aikataulun mukaan pilotoinnin piti olla lauantaina 16.9.2023, mutta ulkoisten tekijöi-

den takia se siirrettiin kaksi viikkoa myöhemmälle, viikon 39 sunnuntaille 1.10. Tässä kohtaa 

huomioitiin mahdollisia riskitekijöitä, sillä 16.9. metsästysmajan viereisellä ampumaradalla oli 

haulikkoammunnat, joten se ei olisi ollut rentouttava ympäristö ihmisille eikä hevosille. Tämä 

antoi lisäaikaa taukoruokailun ruokien suunnitteluun ja toteutuksen suunnitteluun. Ruokien 

suunnittelussa otettiin huomioon pilotoinnin tavoitteet eli haluttiin luoda hyvinvointia ja Green 

Caren arvoja tukeva menu (liite 3). Ruokien suunnittelussa otettiin huomioon myös kohderyh-

män allergiat sekä erityisruokavaliot. Suunnitteluvaiheessa ruokien reseptit vietiin Jamix-jär-

jestelmään ja niitä testattiin kerran. Reseptit suunniteltiin kymmenelle henkilölle, sillä neljän 

asiakkaan lisäksi ruokaa varattiin myös hevostallin omistajalle, toimeksiantajalle, hengähdys-

hetken toteuttajalle sekä minulle itselleni. Pilotointiin tarvittavista hankinnoista koostettiin Ex-

celillä hinta-arvio, joka hyväksytettiin toimeksiantajalla. Toimeksiantajalta annettiin raaka-ai-

neiden budjettiin myös hieman liukumavaraa, noin sataan euroon asti. Taukoruokailun teema 

rakentui vallitsevan vuodenajan ympärille, mikä haluttiin huomioida myös menussa sekä tau-

koruokailumiljöössä. Kotaa käytiin katsomassa ja sinne mietittiin elementtejä, millä luoda viih-

tyisyyttä ja tunnelmaa. 

Suunnitteluvaiheessa otettiin huomioon myös tarvittavat ja saatavilla olevat resurssit. Hankit-

tavia resursseja taukoruokailuun olivat raaka-aineet sekä tarjoiluastiat. Ruoissa haluttiin käyt-

tää mahdollisimman paljon kotimaisia ja lähellä tuotettuja raaka-aineita. Raaka-aineet suunni-

teltiin ostettavaksi samalla viikolla, eli viikolla 39, etteivät ne pilaannu. Mausteet päätettiin ot-

taa omasta kaapista, koska niitä tarvittiin suunniteltuihin annoksiin niin vähän. Tarvittavien 

henkilöstöresurssien kannalta suunnitteluvaiheessa mietittiin, jos toinen henkilö olisi tullut 
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avustamaan ruokailussa, mutta tähän ei lopulta päädytty, vaan ruokailu suunniteltiin yksin to-

teutettavaksi.  

 

4.3 Pilotoinnin toteutus 

Pilotointipäivän toteutusta aloitettiin työstämään viikon 39 aikana. Ostettavien raaka-aineiden 

hankinnat tehtiin paria päivää ennen pilotointia. Sienimuhennokseen tarvittavat suppilovahve-

rot kerättiin metsästä pilotointia edeltävänä päivänä. Sienet perattiin ja puhdistettiin lauantai-

illalla.  

 

Kuva 1. Sienien puhdistus (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

Lauantai-iltana myös tehtiin ruokien esivalmistelut niin pitkälle kuin pystyttiin. Rieskataikina 

sekä kasvisnyytit tehtiin paistovalmiiksi nuotiota varten. Rieskojen täytteet, eli lakto-ovo-ve-

gaaninen versio, maidoton versio sekä perusohjeella valmistettu, ja jälkiruoan ”mascarpone” 

vaahto tehtiin valmiiksi (kuvat 2 ja 3). Sienimuhennoksen kanssa tarjottu maalaisleipä paistet-

tiin valmiiksi.  



26 

 

Kuva 2. Rieskojen täytteet (lakto-ovo-vegaaninen, maidoton & perusohjeella valmistettu) 
(Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

 

Kuva 3. "Mascarpone" vaahto (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

Sunnuntaina 1.10. pakattiin kaikki tarvittavat ainekset, valmistusvälineet ja kodan viihtyisyyttä 

lisäävät kynttilät ja viltit autoon, ja suunnattiin kohti toteutuspaikkaa. Kodalla oli aamupäivästä 

metsästäjien kokoontuminen, joka hieman hankaloitti päivän aloitusta, koska kota oli ihan 

täynnä ihmisiä. Metsästäjien lähdettyä päivä aloitettiin esivalmisteluilla, eli pilkottiin ja varras-

tettiin jälkiruoan hedelmät (kuva 4), kaulittiin rieskat (kuva 5) ja somistettiin kotaa (kuva 6). 
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Kuva 4. Hedelmät (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

 

Kuva 5. Rieskojen kaulintaa (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 
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Kuva 6. Kota (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

Kasvisnyytit laitettiin nuotiolle kypsymään hieman ennen kuin osallistujat saapuivat (kuva 7). 

Osallistujien saavuttua he saivat nyytit syödäkseen. Samalla, kun osallistujat söivät nyytte-

jään, alettiin valmistamaan sienimuhennosta (kuva 8). Sienimuhennoksen valmistuksessa 

kesti odotettua kauemmin, sillä maidottoman version kanssa oli pieniä hankaluuksia. Sieni-

muhennos tarjoiltiin maalaisleivän kanssa, ja se sai kehuja osallistujilta. Tämän jälkeen oli 

rieskojen paiston aika. Rieskojen paisto kesti aivan liian kauan. Tässä kohtaa oltiin jo todella 

jäljessä aikataulusta, mutta onneksi jälkiruoan valmistuksessa ei kestänyt kauaa. Jälkiruoka-

hedelmät grillattiin nopeasti tulella, samalla kun nuotiokinuski valmistui. Grillatut hedelmät tar-

joiltiin nuotiokinuskin ja ”mascarpone” vaahdon kanssa, sekä jälkiruoan kanssa tarjoiltiin noki-

pannukahvit halukkaille (kuva 9). 

Koska taukoruokailun toteutus venyi melkein kolmituntiseksi, osallistujat päättivät, että he 

lähtevät autolla takaisin tallille poiketen alkuperäisestä suunnitelmasta, jonka mukaan he oli-

sivat vielä kävelleet hevosten kanssa takaisin. Osallistujien lähdettyä kodalla siivottiin, haet-

tiin vajasta lisää puita ja kerättiin tavarat kasaan. Koko päivän toteutukseen aamupäivän esi-

valmisteluista poislähtöön asti meni noin seitsemän tuntia (klo 10–17). 
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Kuva 7. Kasvisnyyttien valmistus (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 

 

Kuva 8. Sienimuhennoksen valmistus (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 
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Kuva 9. Nokipannukahvien keittoa (Suojanen, 2023, CC BY NC-SA). 
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5 JÄLKIMARKKINOINTI 

5.1 Kysely ja toteutus 

Sinkkosen (2018) mukaan tapahtuman jälkimarkkinointi on jo tapahtuman aikana aloitettu 

prosessi, jonka kautta halutaan oppia uusien kokemusten kautta ymmärtämään, kuinka ta-

pahtumasta saadaan jatkossa jalostettua kävijälähtöisempi ja parempi.  

Pilotoinnista päätettiin toteuttaa lyhyt Webropol-kysely, joka on jaettu osa-alueisiin koskien 

itse reitin kulkua, rentoutusharjoitusta sekä ruokailua. Kyselyssä keskityttiin erityisesti hyvin-

vointinäkökulmaan. Lopussa oli myös muutama kysymys koskien pilotointia kokonaisuutena. 

Kyselyn kaikki kysymykset olivat pakollisia, paitsi vapaat kommentit. Kysely jaettiin osallistu-

jille sähköpostitse pilotoinnin jälkeen. Kaikki osallistujat vastasivat kyselyyn viikon kuluessa. 

Tässä osiossa käydään läpi ainoastaan ruokailua koskevat kysymykset toimeksiantajan 

pyynnöstä. Kyselyn (liite 1) kolmannessa osassa, joka käsitteli taukoruokailua, kysyttiin osal-

listujien mielipiteitä ruoan taukoruokailun miljööstä ja ympäristöstä, ruoan maistuvuudesta an-

noskoosta sekä taukoruokailun pituudesta. Viimeisenä oli myös vapaa kommentti. 

5.2 Tulokset ja johtopäätökset 

Kun tarkastellaan taukoruokailun miljöötä ja ympäristöä (kuvio 3.), huomataan että taukoruo-

kailun miljöö oli mieluinen osallistujille. Kysymyksessä pystyi valita useamman vaihtoehdon, 

eikä kukaan vastaajista ollut valinnut negatiivista vaihtoehtoa. Eniten ääniä, eli kolme ääntä, 

oli saanut vastausvaihtoehto ”viihtyisä”. Toiseksi eniten ääniä oli saanut vastausvaihtoehto 

”rentouttava”. Muita vastauksia olivat tilava, elämyksellinen, kelvollinen, hämärä ja helppokul-

kuinen. Kenenkään mielestä miljöö ja ympäristö ei ollut epämiellyttävä, ahdas, virkistävä, kel-

voton tai vaikeakulkuinen. 
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Kuvio 3. Taukoruokailun miljöö ja ympäristö (n=10). 

Eniten ”negatiivinen” vastaus oli hämärä, mutta tämä toisaalta sopi hyvin teemaan ja tauko-

ruokailun luonteeseen. Hämyinen olisi voinut olla paremmin kuvaava sana, sillä pieni kodan 

hämyisyys loi rauhallista tunnelmaa sekä lisäsi viihtyisyyttä. Tästä voidaan siis päätellä, että 

taukoruokailun toteutuspaikka oli nappivalinta. 

Ruoan maistuvuutta kysyttiin liukukytkimen avulla, kuinka hyvin ruoka maistui asteikolla 1–5. 

Asteikolla yksi tarkoitti sitä, että ruoka ei maistunut ollenkaan, ja viisi tarkoitti sitä, että ruoka 

maistui todella hyvin. Taulukosta 1. huomataan, että arvosanat olivat sijoittuneet kolmen ja 

viiden väliin, eli ruoka oli mieluista. Kukaan vastaajista ei ollut sitä mieltä, että ruoka ei mais-

tunut ollenkaan, vaan kaikki pitivät ruokien mausta. Vastausten keskiarvo oli 3,8. Tämä tar-

koittaa sitä, että kaksi vastaajaa antoivat arvosanan 3, yksi arvosanan 4 ja yksi arvosanan 5. 

Vastausten mediaani oli 3,5, summa 15 sekä keskihajonta 1. 

Taulukko 1. Ruoan maistuvuuden arviointi asteikolla 1-5 (n=4). 

Minimiarvo Maksimiarvo Keskiarvo Mediaani Summa Keskihajonta 

3,0 5,0 3,8 3,5 15 1 

 

Näistä vastauksista voidaan päätellä, että ruoat olivat ennemmin onnistuneita kuin epäonnis-

tuneita ja näin ollen hyvänmakuisia. Annoksia olisi voinut testata useamman kerran ennen 

pilotointia, jolloin niitä olisi saanut paremmin hiottua, ja näin ollen niiden maut olisivat voineet 

saada paremmat arvosanat. 
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Kuviosta 4 huomataan, että annoskoot olisivat saaneet olla kolmen vastaajan mielestä pie-

nempiä. Vain yhden henkilön mielestä annoskoot olivat hyviä. Kukaan ei ollut sitä mieltä, että 

annoskoot olisivat saaneet olla suurempia. 

 

Kuvio 4. Annoskoot (n=4). 

Tämän pohjalta voidaan päätellä, että annoskokoja tulisi hioa lisää.  

Seuraava kysyttiin osallistujien mielipidettä taukoruokailun pituudesta. Tässä kaikki neljä vas-

taajaa olivat yksimielisiä, että taukoruokailun kesto oli liian pitkä. Tämä pystytään allekirjoitta-

maan täysin, sillä taukoruokailun alkuperäinen kesto oli noin puolitoista tuntia, ja se venyi lä-

hemmäs kolmea tuntia. Taukoruokailun pituutta olisi ehdottomasti pitänyt suunnitella parem-

min etukäteen ja varautua kaikkiin tekijöihin, jotka siihen vaikuttavat. 

Vapaan kommenttiosion vastauksista saatiin eniten kehotusehdotuksia ja tuotiin esille tauko-

ruokailun epäkohtia. Eniten kommenteissa kiinnitettiin huomiota taukoruokailun pituuteen, 

sillä taukoruokailu venyi alkuperäisestä suunnitelmasta lähes kaksinkertaiseksi. Vapaissa 

kommenteissa kävi myös ilmi, että ruokia olisi saanut karsia pois, sillä annoskoot olivat osal-

listujien mielestä liian suuret. Eräässä kommentissa kiinnitettiin huomiota myös siihen, että 

epäonnistuneita ruokia ei saisi asiakkaalle tarjota, tässä tapauksessa rieska oli ollut raaka. 

Tästä ei kuitenkaan muut olleet huomauttaneet, joten tästä voidaan päätellä, että tämän osal-

listujan kohdalle oli vahingossa sattunut poikkeama. Tässä kommentissa otettiin myös esille 

se, että kaikki ruoat olisivat saaneet olla gluteenittomia ja maidottomia, kun asiakasryhmä oli 

noin pieni.  



34 

Vastauksissa oli myös positiivisia kommentteja koskien ruokien makua. Sienikeittoa ja jälki-

ruokaa kehuttiin hyviksi, sekä ruokien maku ja valmistustapa koettiin toimiviksi. Tästä voi-

daan päätellä, että osallistujan mukaan myös mielipiteet ja näkökulmat vaihtelivat, ja jotkut 

kiinnittivät huomiota myös positiivisiin onnistumisiin. Vastauksista sai todella hyvän kuvan 

mikä taukoruokailussa meni vikaan ja missä onnistuttiin. Kaikista suurin epäkohta oli kuiten-

kin taukoruokailun pituus. Tämä tuli jo sekä aiemmassa kysymyksessä taukoruokailun pituu-

desta että jokaisesta vapaasta kommentista ilmi. Aikataulua olisi ehdottomasti pitänyt hioa 

enemmän. Parissakin kommentissa mainittiin, että jos esivalmisteluja olisi tehty enemmän, 

olisi se ollut toteutuksen ajasta pois. Vapaiden kommenttien perusteella voidaan tehdä johto-

päätöksiä, että taukoruokailua ja annoskokoja tulisi hioa vielä, että taukoruokailusta tulisi su-

juvampi ja se pysyisi aikataulussa, mutta sinänsä ruokien makuun ei tarvitsisi puuttua.  
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6 POHDINTA 

Opinnäytetyön tavoitteena oli lisätä Etelä-Pohjanmaan hevosalan yritysten kuluttajalähtöisten 

palvelujen tarjontaa, suunnittelemalla uusi, hyvinvointiin ja elämysruokailuun liittyvä palvelu-

konsepti, joka tukisi hankkeen tavoitteita sekä Green Caren arvoja. Opinnäytetyön toiminnal-

lisessa osuudessa järjestettiin Green Caren heppahankkeelle elämysruokailu osana elämys-

kävelyreittipilotointia. Alun perin minun piti olla enemmän mukana koko elämyskävelyreittipi-

lotoinnin orkestroinnissa, mutta omien elämänmuutosteni vuoksi näin parhaaksi keskittyä pel-

kästään elämysruokailun suunnitteluun ja toteuttamiseen. 

Työn teoriaosuus keskittyi elämykseen, elämyksellisyyden elementteihin ja tapahtuman 

suunnitteluun sekä ruokamatkailuun. Elämysruokailun suunnittelussa käytin apuna Korhosen 

ym. (2015) Tapahtumasuunnittelun opasta. Tähän teokseen perehtyminen auttoi paljon siinä, 

mitä kaikkea elämystapahtuman ja ruokailun järjestämisessä tulisi ottaa huomioon. Yritin ot-

taa mahdollisimman monet asiat huomioon, mutta silti virheiltäkään ei vältytty.  

Mielestäni onnistuin luomaan hyvän ja monipuolisen menun taukoruokailuun, mutta juuri tuo 

monipuolisuus ja ruokien moninaisuus koitui myös hieman kohtaloksi, sillä taukoruokailun ai-

kataulu, ja sen vuoksi koko pilotoinnin aikataulu petti. Taukoruokailun pituus venyi lähes kak-

sinkertaiseksi suunnitellusta. Tähän olisi auttanut osallistujien palautteissakin esille tuomat 

raaka-aineiden ja ruokien yksinkertaistaminen tai annosmäärän vähentäminen. Vaikka testa-

sin ruokia suunnitteluvaiheessa, ja ne onnistuivat hyvin, en kiinnittänyt huomiota siihen, että 

testaukset olisi pitänyt toteuttaa oikeilla annosmäärillä. Testikerroilla tein vain pari annosta, 

vaikka olisi pitänyt huomioida kaikkien neljän osallistujan, sekä myös pilotoinnin järjestäjien 

annokset. Haasteita ruokiin toivat myös erityisruokavaliot, jotka saatiin selville vasta suunnit-

telun loppuvaiheessa. Jos erityisruokavaliot olisivat olleet tiedossa jo aiemmin, niin niihin olisi 

pystynyt varautumaan paremmin. 

Toteutuspäivästä jäi kuitenkin ihan okei olo. Toteutus jännitti muutenkin todella paljon, ja me-

nin jotenkin lukkoon, kun huomasin että kello vain menee eteenpäin, enkä paineen alla ja 

jännityksissäni tajunnut, että olisin voinut esimerkiksi jättää jonkin ruoan valmistuksen välistä. 

Tuntui siltä, että halusin vaan puskea kaikki suunnittelemani jutut läpi. Olen kuitenkin tyyty-

väinen, että ruoat olivat omasta mielestäni sekä suurimman osan osallistujien mielestä hy-

vänmakuisia, ja niitä oli kiva valmistaa.  
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Kokemuksena pilotointi oli siis hyvinkin opettavainen. Halusin päästä testaamaan jotain sel-

laista ruoanlaiton saralla, mitä en ole oikein tottunut tekemään, eli valmistamaan nuotioruo-

kaa. Koen, että tästä toteutuksesta sai paljon oppeja, sillä kehitettävää jäi aika paljon. Koska 

tämä oli kuitenkin pilotointi, eli konseptin testaus, on ymmärrettävää, että kaikki ei mene ihan 

nappiin ensimmäisellä kerralla, ja se on inhimillistä. Itselläni jäi kokonaisuudessaan hyvä fiilis, 

ja tulevaisuuden kannalta tiedän, että mitä viilattavaa omassa osuudessani on, että saadaan 

parempia tuloksia. Jos tätä pilotointia kokeillaan uudestaan tulevaisuudessa, tiedän mihin 

keskittyä paremmin. 

Mielestäni pilotoinnissa saavutettiin tavoitteet hyvin. Suunnittelimme ja toteutimme uuden pal-

velukonseptin pilotoinnin, jossa yhdistyi ruoka, hyvinvointi ja hevoset. Pilotointi lisäsi yhteis-

työtä eri alojen välillä, ja tuki Green Caren toimintaa. Myös Green Caren heppahanke hyötyi 

opinnäytetyöni tuloksista. Pilotoinnilla kehitettiin Etelä-Pohjanmaan alueen Green Care -toi-

mintaa sekä tavoitettiin uusia asiakasryhmiä. Pienellä viilauksella tästä pilotoinnista pystyttäi-

siin rakentamaan toimiva palvelukonsepti, joka vastaisi ihmisten kasvavaan luontoyhteyden 

tarpeeseen, sekä lisäisi sekä ihmisten, että hevosten hyvinvointia ja laajentaisi hevosalan 

palvelukenttää. Kuten teoriaosuudessakin käytiin läpi Suomen ruokamatkailua, niin tämä pal-

velukonsepti olisi hyvinkin sopivaa liiketoimintaa tälle palvelualueelle. Tässä palvelussa yh-

distyvät useat Suomen ruokamatkailun kulmakivet (kuvio 2.), kuten paikallisuus, yhteistyö 

paikallisten kasvojen kanssa sekä vastuullinen liiketoiminta. Tällaisessa helposti muokatta-

vissa olevassa palvelussa pystyttäisiin hyödyntämään sesonkeja ja luomaan taukoruokailun-

kin kannalta esimerkiksi erilaisia menuja.  
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